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}  ^ärßcrit^cii     fernere^  £tfd) 

wys   •  eingcrt^tet, 
befteljenb  in  jtocitaufenb  unb  \m*M,  in  langjähriger  $rari* 


erprobten  fte^ten,  worrfaÄ  NgtetfA^  unb  Saftenfoetfen ,  Saucen, 
(Sompote,  (Sreme,  (Sülsen,  #ud)ert,Htorten  tmb  anlJeVe*  25acfttKrf, 
Obftaeteen,  üflarmelaben ,  ®efrorne$,  Tnarme  unb  falte  ©etränfe 
auf  bie  befte  unb  fd)macff)aftefte  2lrt  zubereitet  »erben 

fönnen. 

jutierläffigeit  öcle^rungeu 

über  (Sinmadjen  be$  DbffeS  unb  bcr  ®emüfe,  bie  berfdjiebenen  %rten 
3ucfer*unb  ©lafuren,  Verzierungen  ber  <Sä)üf[eln,  SRiiudjern  unb 
(ginpöfeln,  SluSbetnen,  $>refftren,  ©pitfen,  Sranföireu  u.  f.  w. 

unb         *  ■•' 

Spcirrjettelii  für  alle  ^rrsjtiteii. 

9Son 

CfrifHne  (S^artotte  Äiebl , 

©aftwirttiin,  früher  ÄfcMn  in  einig«  btr  erflen  *»ttl«  unb  »5bcr. 

DUt  82  ä66in>ungen  auf  8  fTafefn. 

Sterte,  b  ielt)  erbeff  erte,  um  64  ftejeMe  berme^rfe  HufiaQt. 

O 

>)>|(tiCCC  fr* 

fratora,  1865. 

$ertaa  t>on  3obann  Stomas  ^tettner. 
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Einleitung. 

$)a  icf)  beftrebt  mar,  alle«  Wothtoenbige  immer  g(eicb  bei  ben 
SRejepten  ju  fagen,  fo  fonn  ich  mich  hierfurj  fafien  unb  auf  einige 
allgemeine  SBorauSfchicrungen  befdjränfen. 

(£tirige$  über  jttiicbcuctnricbtung 

3n  einer  guten  bürgerlichen  Küche  foütcn  üor^anben  fein: 

1)  Kupferne  Kaftrofe  unb  irbene  Siegel  oon  oerfdjiebener  ©röfce; 

2)  meffingene  unb  eiferne  Pfannen,  barunter  eine  flache  ju  Dme* 
letten;  3)  %luf jtc^bedtet  au«  (Sifenblech;  4)  ein  ®ieb  ober  ©etyer, 
rooburd)  man  ©aucen  u.  bgl.  treibt,  ein  ©pifcfiebcfyen  junt  £uräy 
gießen  ber  gteifcbbrühe,  ein  gröberer  <©eiher  ober  i)nrchfä)lag  oon 
531ed)  ober  gut  üergtnntem  Kupfer,  ein  2ttchl  *  unb  ein  3u<f erfteb ; 
ö)  eine  ©efjneerutfje  Don  $)raht  (ju  meinem  3roccfe  man  einen 
ftarfen  (Eifenbraht  oon  brei  bt«  oier  (5üen  Sänge  glüfjenb  macht, 
erfaltet  jufammenbiegt,  unb  am  untern  (Snbe  jufammenbinbet)  unb 
eine  begleichen  Don  bkfen,  abgefaulten  Geifern;  6)  eine  runbe, 
blecherne  gorm  mit  gtoei  bis  brei  ^o^em  9fanbe  ju  Sluflau* 
fen,  in  (Ermangelung  eines  tauglichen  Kaftrof«  aucf)  ju  Kaftrof* 
pafteten,  ferner  ju  Xorten  brauchbar;  7)  eine  ^ubbingform,  ndm> 
(id^  eine  blecherne  Kapfef,  toefche  einen  gut  fchuefjenben,  mit  (Schar* 
nier  oerf  ebenen  £>e<fe(  hat;  8)  «acffprifeen  mit  engern  unb  meitern 
SRöhrthen;  9)  jtoei  fupferne,  gut  oerjinnte,  runbe  Kuchenbleche,  beren 
eine«  einen  ein  bis  anbertf)a(b  3ott  h°hen,  abnehmbaren  flfonb  mit 
Scharnier  h^t  unb  befonber«  ju  Obftfuchen  gut  ift,  meil  biefe  meift 
flüffig  ftnb,  oon  genanntem  2Med)  aber,  nachbem  ber  9fanb  abge* 
nommen,  (eicht  auf  bic  platte  abgehoben  werben  fönnen;  oom  an* 
bem  fann  ber  9tanb  nicht  abgenommen  werben;  10)  ein  eiferne« 
Jöacf  blech;  11)  Keine,  blecherne  görmchen  jum  Slu«ftechen  oonSölu* 
ttien,  flattern,  SDreiecfen  tc,  unb  eine  Jöüchfe  mit  jmölf  bi«  fünfjefm 
blechernen  r  u  n  b  e  n  $u«ftechern ;  12)  ein  Kartoff elausfteeher,  b.  t.  ein 
Warfe«,  runbe«,  vertiefte«,  mit  höljernem  ©tiel  oerf ehene«  ßöffetchen 
in  ber  ©röfje  einer  fteinen  Kaftahie,  momit  man  rohe  unb  gelochte 
Rartoffeln,  auch  ttüben,  ju  gefälliger  runber  gorm  au«fti$t;  au«  bei 

«lebl,  tt*au<r  *x**u$.  «te  tlnfl.  1 
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Skpfeln  anmenbbar,  um,  nad)bem  fie  t^albrrt  finb,  baS  Äernfjau« 
ausgraben;  13)  ein  ©urfenf)obel ;  14)  eine  ßreme*  unb  ®elee* 
form  mit  üerfdjiebenen  eingetriebenen  giguren,  beren  ©teile  aua) 
bie  ^ubbinglapfet  oertritt;  15)  ein  fa$onnirte$  Xortengefdjirr; 
16)  eine  ©unbform  ju  ©ogelfjopfen ;  17)  eine  gröbere  unb  eine  feinere 
©pufnabel;  18)  eine  £)refftmabel  (ift  rrid)t«  SlnbereS  ald  eine 
gro&e  ©attlernabel) ;  19)  ein  Ürbfenbrütfer  (ift  eine  Keine,  biete, 
tjölxerne  <5d)eibe  mit  gut  m'ertelellenlangem  «Stiel;  20)  2farid)t*, 
(Schaum-  unb  <Sd)ö>f töffet ;  21)  ein  mefftngener  SKörfcr  j  22)  Weib* 
eifen ;  23)  SBiege  *,  £arf  *  unb  Äüdjeximeff  er ;  24)  einige  9?öfte ; 
25)  mehrere  ®od)löffel ;  26)  sJtubel  *,  §ad  *  unb  <Sd)neibbrett,  unb 
Söarge^ols;  27)  ein  t>on  Sßeibenrut^en  geftod)tene*  (Sieb,  morauf 
baS  noef)  tjeiße  iöadroerf  jum  93erfüf)len  gebraut  mirb;  28)  eine 
Söage  nebft  bem  lanbeSüblidjen  ©emidjt  ic.  :c. 

(Söeifen,  meiere  in  ^orjeüan  in  ben  Ofen  tommen  müffen, 
toerben  auf  ein  ®efd)irr,  beffeu  SSoben  fingerbid  mit  <Salj  ober 
aud)  mit  Hf^c  bebetft  ift,  gefteüt,  bamit  baS  ^orjeüan  ni^t  jer* 
fpringe. 

ftartjfam  ift,  alle  gönnen,  bie  mit  gett  bcfrrtd)cn  finb,  auf 
einem  mit  einem  Wanbe  uerf  ebenen  33a<fbled)  in  ben  Ofen  ju  brin* 
gen.  £>enn  fo  fommt,  wenn  bie  gorm  fa)abl)aft  ift  ober  bie 
üflaffe  überläuft,  ba$  StuSlaufenbe  bann  auf  bas  33led)  unb  niä)t 
in  ben  Ofen,  in  meld)'  letjterm  gaü  ein  übler  ®eruä)  in  ben  On= 
t)alt  ber  gorm  fiä)  sieben  mürbe. 

3m  TOgemeinen  finb  bie  f  u tof  e r  n e n  toä)gefä)irre  (ßaftrole), 
toenn  fie  innen  gut  ücrjinnt  finb,  jeber  anbern  ©efd)irrart  üorju* 
jief)en,  meil  in  ifmen  ein  reinlicheres  unb  Diel  fid)erere8  tod)en 
möglid)  ift.  «ei  fämmtlidjen  2tfetaügefcf)irren  ift  jebod)  eine  $aubt* 
regel,  fie  ftetö  im  retnften  ^uftanbe  ju  erhalten,  unb  in  feinem 
berfelben  eine  ©peife  erf alten  ju  laffen  ober  fa>n  erfaltet  auftu* 
bemalen.  £)te  irbenen  ®ef abirre  finb  bie  befannteften,  unb 
merben  aud)  am  ^äufigften  benüfct;  man  fefje  fuebei  aber  auf  eine 
ganj  gute  ©lafur. 

»om  §öl5  unb  äöaffer, 

$arfe$,  inSbefonbere  23ud)en*  unb  iöirfen^olj  ift  jum  flogen 
ba«  beffere  unb  oorjüglittjere ;  benn  mit  meinem  §olj  ö^innt 
man  jroar  ein  fdmellea  unb  fjellflacfewbes  geuer,  mit  hartem  ba* 
gegen  eine  länger  anf>altenbe  unb  bei  SBeitem  größere  #ifee  erjeu* 
genbe  glamme.  3um  £eijen  ber  öratöfen  fann  man  aUerbing« 
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toeid)C«  $olg,  unb  gum  Stooilegen  Itfer  aucb  einige  «Stüde  Xorf 
oertoenben. 

&  ift  am$  ni*t  (5itt  unb  Da«felbe,  mit  roeldjerlei  ©äff er 
matt  fodjt.  «Man  benüfee  bagn  nur  meid)  e«  ©äff er;  in  hartem 
tofirbe  ba«  gleifö)  teld^t  ein  rötf)lia)e«  fcu«fef>ett  befommen.  ®e- 
Jromftfe«  «Baffer  ift  oielfad)  fjart,  laufenbe«  bagegen  geroö^nliä) 
toetdj,  am  loeidrften  ba«  gfofctoaffer. 


»im  bra  ©tmüfeti  nnb  btm  gleif*  Im  Mac 

®rüne  ©emüfe  ftnb  am  beften,  toenn  fie  frtfd)  an«  bem 
©arten  fommen  unb  glcidj  oertoenbet  loerben,  toeü  fie  burd)  lan* 
gere«  Slufbeloabren  ifjre  frifa^e  Sorbe  xxnb  and)  oon  tyrem  guten 
©efdmiad  oerlieren.  3ßu&  ieboef)  (Salat,  <&pinat  u.  bgl.  länger 
aufbelrmfjrt  toerben,  fo  tötrb  ein  feud)teö  Zna)  barübergebeeft.  Da« 
liefen  ber  ©emüfe  erforbert  bie  größte  (Sorgfalt,  befonber«  ber 
3nfetten  unb  ©firmer  toegen,  toeldje  häufig  in  ben  tiefem  gugen 
ber  ©lütter  oorfommen;  au«  biefem  ®runb  finb  bie  ©emöfe  and) 
in  einem  geraumigen  ®efä&  au«  gtoei  bi«  brei  SBaffern  gu  toafdjen. 

Da«  Älter  be«  £)djf enf 1 eif dje«  erfennt  man,  tote  ba« 
ber  meiften  gleifdjarten,  an  ber  garbe.  SBon  {üngern  €>d)fen  fjat 
ba«  glerf$  eine  frifa>  Nötye,  ba«  fjett  ift  toeig,  bie  gafern  gart; 
oon  einem  alten  Ddjfen  fieljt  ba«  gleifd)  bunfler  unb  gröber  au«, 
ba«  gett  gelb  unb  troden. 

Da«  ffalbfleifd)  ift  am  beften  oon  einem  oier  bi«  fünf 
SEBodjen  alten  Salbe;  e«  foll  ein  toeige«,  garte«  $to«fef)en  (jaben, 
unb  bie  9Wcren  foöen  gut  mit  gett  umtoadjfen  fein.  Da«  oorgüg» 
lidjfte  gleifdj  tiefem  bie  fogenannten  Jhtfjrafber. 

#eim  §amtnetffeifd)  madtf  nid)t  nur  Älter  unb  ©efct>lee^t# 
fonbem  audj  bie  3afjrre«geit ,  gu  bete*  gefdjfaajtet  nrirb,  einen 
großen  Unterfdjieb.  Die  befte  €d)lad)tgeit  todirrt  oon  Scannt  bi« 
<£nbe  $erbft.  äflait  mut  barauf  fe^en,  ba«  gleif*  eine«  ein-  bi« 
jtoeija^igen  fcamntel«  gu  belommen,  meldte«  frifdj  oon  gefebe, 
beim  Slnfü^en  meid)  nnb  *laftlfaj,  irnb  beffen  gett  feft  unb  toeif 
ift.  Da«  <S$af  ift  bem  £>ammel  toeit  oorgugteljen.  gleifd)  oon 
alten  gieren  ift  unoerbaulid) ,  »eil  e«  im  langften  Äodjen  gdfje 
bleibt  Dod)  fann  man  fola)e«,  rote  überhaupt  alle«  gdf)e  gleifa), 
ettöö«  mürber  mae^en,  inbem  man  e«  in  einer  (Sdjüffel  gugebedt 
übet  9tod>t  ht  ben  »armen  Ofen  ftelit  €«  barf  bier  aber  nur 
marm,  i«  nlä>t  $etfc  toerben. 

Da«  ©$toelnefleif$  foü  oon  etnem  iungen,  ungemäfte* 
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ten  Spiere  fein;  bauou  gibt  e«  bie  beften  ©raten  unb  ba«  befte 
^öfelfleifd).  SBon  2Naftfcf)ix)einen  toirb  in  ber  ftegel  ber  <&pt& 
nur  &u  ©$malj  öeroenbet,  unb  ba«  gleifä  rnirb  geräubert. 

Sunge  $irfd>e  unb  SRefje  erfennt  man  an  intern  ^eöröt^ 
lifym,  jarten  gleifd)  unb  toeifeen  gett.  £)a«  befte  gleifd)  fat  ba« 
#irf$falb. 

$)ie  beften  $  a  f  e  n  finb  bie  fyalb  auägeroadjfenen.  Dajj  ber 
$afe  jung  ift,  erfennt  man,  roenn  man  leidjt  unb  ofyne  Slnftren* 
gung  in  beffen  ßöffel  (Oljren)  reißen  fann.  <Sinb  bie  Saufe  ferner 
ju  bredjen,  fo  ift  ber  ^>afc  alt. 

£)a«  ©d)toar  jnnlbbret  jeugt  üon  Sllter,  »enn  bie  ©djroarte 
biet  unb  jälje  unb  bie  Shiodjen  grof?  finb. 

* 

Som  ©efiügel  unb  ben  gifdjen. 

Snbiane  unb  Kapaunen  finb  gut,  felbft  roenn  fie  fdjon 
ein  3abr  alt.  £er  junge  £>alm  hat  glatte,  fdmmrjc  güge  unb 
einen  furjen  ©porn,  bie  alte  $enne  jäfye,  rotfje  güjje  ober  ©tan* 
ber.  $>er  fyalb  au«gett>ad)fene  Snbian  ift  ein  fetner  ©raten,  ber 
toöllig  au$geroad)fene  ein  3afjr  alte  faftig  unb  moljlfdjmecfenb. 

@  ä  n  f  e  finb  um  ättartmi  gut,  jebod)  bie  fyalb  au«gemad)fenen, 
welche  im  Sluguft  fcfyon  brauchbar,  ben  erfteren  üorjujielfen,  roeü 
ifc  gleifd)  Diel  feiner  ift.  (guten  finb  taugt«*,  fobalb  fie  befie* 
bert;  bo$  fdjmecfen  fie  am  beften  m'er  bis  fea)d  Monate  alt.  äftan 
erfennt  bei  hänfen  unb  Grnten  ba&  fie  jung  finb,  wenn  bie  güfje 
unb  ber  ©cfynabel  glatt  unb  frifdj  röttyidj  unb  bie  Slugen  feurig, 
namentlid)  aber  trenn  baö  ©cfylujjbein  ntd)t  tjavt  ift  unb  fidj  leidjt 
biegen  laßt.  $)en  (Sntrid)  erfennt  man  an  ben  jroei  gefrümm* 
ten  gebern,  bie  er  auf  bem  ©dfrtüanj  trägt. 

3unge  $üljner  follten  immer  fett  fein;  alte  $üfmer  roerben 
nur  ju  ©Uppen  oerroenbet.  ©ei  jungen  töeb*  unb  £>afelfjü^ 
nern  ift  bie  &n>eite  ©pifcfeber  be«  glügete  etroa«  abgerunbet 

Stange  Sauben  fjaben  unter  ben  glügeln  nodj  feine  gebern, 
nur  glaum  j  ebenfo  bie  jungen  20  i  l  b  t  au  b  e  n. 

£)a$  Söilbgeflügel  follte,  roenn  3eit  unb  Söitterung  e$ 
erlaubt,  bor  ®ebraud)  roentgften$  ad)t  Sage  mit  ben  gebern  aufge* 
tjängt  werben.  junge  erfennt  man  am  gläu jenben  öu$fef)en  ber 
gebern,  unb  bie  güge  finb  immer  etroaä  jarter  wie  bei  bem  altem. 

gifd)e,  rceldjc  in  Seinem  unb  Seiten  gefangen  föer ben, 
Ijaben  immer  einen  2ftoo$gerud).  SDamit  fie  biefen  oerlieren,  muji 
man  fie  tnenigften*  brei  bi«  öier  Sage  öor  bem©ebraud)  in  einen 
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©runncn  ober  formen  f^ff^be^öfter  bringen,  tcoreut  ber  ©rumten 
läuft   ©ringt  man  bfegifdje  tobt  in  bie  ftfidp,  fo  erfennt  man 
tt>r  grtfäfein  an  ben  frönen  rotfjen  Oftren  unb  gl<un,enben  Äugen. 
Ärebfe  finb  am  beften  bom  Wlai  biß  Huguft. 

9Rafc  itab  ©cmaii. 

SDaS  angegebene  3Wog  unb  ©etoidtf  ift  bat)erif d>  e*.  9?a<$* 
fre^cnb  pnbet  man  foldje«  mit  bem  ber  benadjbarten  Cönber  Ber- 
glen: 

»a9«rn:  1  SWaf.       t  s^opp.    1  $fb.     l  Set*. 

Dcjtenei*:  3  6cibct.  s/4  GcM.  1  «b.  1  *o*. 
S&fttemtcrg: :  2Vs  7/i2  ©typ*  1V5  ty*.  iV5  fcett). 

©abtn:  7l/3  ©k«.    tsA  iVs        3V2  Dürt*. 

£)a«  äreujerbrob  (bie  hemmet)  ift  bttttf)  ba«  ganje 
S8ud)  ju  bierSoty  ®etoid)t  angenommen;  ein  Äodjlöffef  2J?ef>l 
als  ein  8otf)  fd)toer  geredjnet. 

$)te  ©eridjte  beregnen  fid)  im  tlflgemeinen  für  adjt  bi« 
ubn  Sßerfonen. 


U  (StmmWt  gleifajbriüie.  Bouillon,  „ 

f    günf  b(«  fedj*  ?funb  ttinbfteifd)  toirb  gettotft,  getonten, 
mit  ftarfem  £3inbfaben  überbunben,  bamit  es  beim  #oa>n  niä)t 
fo  jerfa^re  unb  baburdj  fafttger  bleibe,  unb  mit  fedj«  bis  fteben 
2Jiaf  frifäem  «öaffer  jum  geuer  gefefct.  Söenn  cd  &u  fiebert  an* 
fängt,  .toirb  be»  aufßeigenbe  ©djamn  fo  lange  abgefdjöpft,  MS  ftdj 
feine  Unreinigfeit  mefjr  geigt,  unb  bie  ©rü^e  Kar  unb  $efl  fort* 
fod^t.  «(«bann  Fommt  $eterfUie,  (Sellerie,  selbe  mühe,  8aud),  nad) 
blieben  ein  ®tü(f*en  ftofjltopf,  in  ©Reiben  gefdjnitten,  unb  eine 
$anbüoII  €a(j  baran.  mit  biefem  allen  mirb  bas  gleifd)  brei 
©tunben  langfam  (aber  nt<f)t  jugebetft,  bamit  bie  ©riUje  IjeH 
toerbe)  gefodjt ,  na#  Wetter  3ett  et  meid)  fein  toirb.  3ft  bas 
Sletfdj  fo  fett,  bog  fid)  beim#od)en  obenauf  gett  fammelt,  fo  toirb 
t)on  lefcterem  nad)  belieben  abgenommen,  ((sbiefje  aud)  9^0.228.)  — 
ftiefe  gletfdjbrüfye  !ann  man  ju  jeber  beliebigen  <SuW>e  benüfcen. 
Startoenbet  man  bief  etbe  ju  einer  Haren  ©uj>pe,  fo  befommt  ledere 
ehrföffoeres  BuSfefjen,  wenn  man  ein  paar  gabtn  ©afran* 
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btütfic  mit  einigen  ßöff  ein  fiebenber  gleif^brüfje  anbxüfy,  unb  bieg 
öor  bem  anrieten  in  bic  jur  <&uppt  beftimmte  gleifd)briU)e  giejjt 

»nmerfunß.   Oft  jtf^t  e«,  ba§  fo»o*l  biefi ,  u>i*  aud)  Wc  braune 
fflrffttofite  jty  nl^t  bett  3n  biefan  falle  $  e«  out,  »eun  man  fot^c 

•  eine  Sötertclftutibc  »or  bem  Stnri^tcn  butaV«  £icb  in  ein  @efa)irr  abgteft,  wo 
ffy  bann  ba»  Unreine  am  ©oben  fe$t.  SXe  nun  bette  <Btübe  wirb  bernadj  bii 
auf  ben  ©afc  abßcgoffen,  unb  nodj  einmal  $eif  aemaa)t.  —  öerbefferu  fann 
man  bie  $leifd)brü$e ,  wenn  man  ein  bi«  i»et  ©frlöffefoott  butt&aegoffeuc  ©ta* 
tenfauce  in  bic  <Sum)enfd)üffet  nimmt,  unb  bie  t>etfc  $leifd>brü$e  barübetgie§t. 

2*  Sraune  ftleifdjbritlje.  Jus. 

$)er  ©oben  eine«  ftaftrol«  wirb  mit  gutem  gett,  einer  jer* 
fdjnittenen  j&toitbtl,  einigen  €>4eiben  gelber  föübe  unb  einigen 
©Reiben  <§elleriewurjel  belegt,  unb  auf  biefe«  $roei  bi«  brei  $funb 
magere«,  in  Heine  ©tü(fe  gefdjnitiene«  SRinbfleifd)  gegeben ;  fat  man 
Abfälle  öon  anberem  rofan  gfeifd),  fo  fönnen  fte  ebenfall«  oertoenbet 
toerben,  mit  5lu«naljme  be«  gebeijten  ©ilbe«.  9hm  lagt  man  ba« 
®anje  jugebeeft  braten,  bi«  e«  fidj  am  Soben  lidjtbraun  angefefct  fat 
(bod)  mugmanfe^r  2ld)t  geben,  ba§  e«  nid)t  anbrenne,  toa«  fe^r  leidet 
gefd)iel)t);  bann  wirb  e«  mit  einem  <§>d)öpflöffel  faltem  SCBaffer  über* 
goffen,  unb  bamit  aufgelöft.  3^9*  W  Grifte  fd)ön  braun,  fo 
wirb  mit  Dier  9ftafj  gett)öfalid)er  gleifd)brüfa  aufgefüllt,  im  anbern 
gaü  nodj  länger  gebraten,  bi«  bie  gehörige  ©raune  oorfanben.  9lad) 
bem  Stoffüllen  roirb  abgefettet.  SÖenn  al«bann  Saud)  unb  ^ßetcr- 
filie  beigefügt,  lagt  man  Sitte«  brei  ©tunben  langfam  rotf>en,  far* 
naä)  toirb  bie  Sörülje  burd)'«  <Sieb  gefd)üttet,  unb  jum  ©ebraud) 
jurüdgeftellt 

3.  Jus  non  Äattfletfdj- 

©heb  ganj  nadj  oortger  Kummer  bereitet,  nur  öemenbet  matt 
baju,  ftatt  be«  SKinbfleifcfae,  flalb«fd)enfel  ober  fonftige  Abfälle 
Dom  Äalbfletfd). 

4.  SBrifc  ffraftbri^e.  Consomme, 

3n  ein  Äaftrol  gibt  man  jtoei  jerfd)nittene  3toiebeln,  eine 
falbe  gelbe  föübe,  einen  falben  ©elleriefopf,  jtoei  ^eterfilienmurjeln, 
ein  (grüben  ßaud)  unb  ein  SMertelpfunb  föinb«marf,  unb  barauf 
jtoei  $funb  $alb«fd>nfel  unb  jtoei  $funb  SKinbfleifd) ,  beibe«  in 
©tuefdjen  gefd)nitten,  foroie  Abgängige«  oon  (Geflügel  (glügel,  $älfe, 
äflägen  ic),  ober  eine  in  wer  Xfaile  jerfdjnittene  alte  $enne.  3fi 
al«bann  ein  ©djötftöffel  gute  gleifdjbrüfa  ^injugetfan,  fo  bebedt 
man  ba«  ®anje  gut,  unb  lägt  e«  auf  f ^»ad^em  geuer  einbünft^ 
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bodj  bärf  e«  Mne  {Jarbe  annehmen,  nur  bafc  et  am  ©elbwerben 
Ift.  <5Uut  föfft  man  mit  gteifflbrflfc  auf,  läfct  e«  oon  einrr  Seite 
foftgfatn  fo$en,  unb  fd)äumt  babci  fleigfg  ab,  bann  gibt  man  ein 
3toeiglein  Xljtjmtan  ba&u,  unb  Io$t  btc  Sörübe  nod)  brci  ©tun- 
ken, mamtfdjen  immer  abfettenb.  §ernad)  mirb  fic  burd)'$  ®ieb  &e* 
goffen,  unb  bermenbet.— Oft  ^uptjädjltä)  ju  §ingemact)tem  (Ragout). 

5,  ©tote. 

$)iefe  SÖrüfje  gleicht  ber  in  9fro.  2  b^djtubmxv,  wc  m\t  bem 
Unterfcf)ieb,  bafj  fjieju  einige  fleinoerfjacfte  ^älberfüfee,  btx  tootberc 
fotogen  Dom  #alb8fcf)lägel  mit  bem  ©Wentel,  unb  bie  Abfalle 
oom  ®epgel  fommen.  T)a*  Söuqeftucrf  bleibt  ftd)  gleicf»,  (gatj 
gibt  man  menig  ober  gar  feine«  bajn.   «ei  bem  Stoffüllen  mit 
Gaffer  barf,  bamit  fie  fräftiger  toerbe,  mä)t  fo  biel  tote  bei  9fro.  2 
aufgegoffen  toerben.   9cacf)  brei  ©tunben  langfamen  tfocfjeng  totrb 
bie  33rülje  buräys  <5teb  gegoffen,  unb  baß  gett  rein  abgenommen; 
ift  fie  bann  einige  £eit  geftanbeu,  fo  totrb  fie  tangfam  bte  auf 
ben  Söobenfafe  in  ein  reine«  $od)gefd)irr  abgefdjuttet,  unb  nun  auf 
ftartem  geuer  fo  fdjneü  a(8  mögüd)  eiugefoa)t.   33ei  begiunenbem 
$Did»erben  muß  man  mit  einem  £od)löffet  auljaltenb  feft  auf  bem 
23oben  rühren,  bamit  fie  nid)t  anbrenne.    2Benn  btc  @lace  in 
biefen  gäben  oom  fiöffel  läuft,  toirb  fie  in  eine  Rüffel  gegoffen, 
toorin  man  fie  erlalten  lägt,  unb  bann  an  einem  troefenen  Crte 
jum  ©ebrauä)  aufbettet.  —  $>ie  ©lace  ift  in  beffern  tüdfjen 
unentbehrlich,   ©oll  ettoaä  bamit  angeftridjen  Serben,  fo  foirb  fie 
juöor  mit  btcferr  rein  abgefetteter  Söraicnbrüfje  oerraengt. 

Slnmerfung.  Oft  feine  ©law  »erlernten  ünb  fcU  teeb  @twa«  ange* 
(trieben  (fllactrt)  werben,  fü  wirb  burdjgegoffcne  ©ratenbrüfie  refn  abgefettet,  necb, 
bldet  etngefedjr,  unb  bamtt  bann  bafi  beftimmte  ftletföwerf,  C&eflügel  k.,  wenn 
beim  graten  bie  %*xbt  mangeU,  überftridjen,  woburc^  baöfelbe  ein  fdjöne«  Äu«« 
fe^c ti  ttWt.  . 

Serben  ganj  nad)  9cro.  5  jubereitet,  nur  ungefatjen.  Die 
fief)  bi<f  ftmtnenbe  glüffigfeit  mirb  unter  fortmär)renbem  fdjnellen 
Umrühren  nod)  toeiter  eingebieft  unb  fefter  eingelöst,  in  beliebige 
<$ef(f)irre,  j.  23.  tiefe  Seiler,  (&)Ocolabeförma)en,  geleert,  bis  jitm 
ganjtia^en  (Malten  fteljen  gelaffen,  bann  fjerauögenommen,  bie  $a> 
fein  mehrere  Stage  an  bie  &ift  ober  an  einen  »armen  Ort  jum 
Hbtrocfnen  gelegt,  unb  in  Rapier  eingemicfelt  ju  meiterm  ©ebrauai 
aufbema^rt—  ©gnen  fia^  namentlich  für  Reifen.  3"  einer  2affe 
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©outllon  neunte  man  ein  nuggroge«  ©tilgen,  löfc  es  unttr  töüljtttt 
mit  einer  STaffe  lodjenbem  Söaffer  auf,  toür&e  mit  ettoa*  <©atj  unb 
geriebener  3ftu$Fatnug,  unb  man  roirb  bie  fraftigfte  ©rülje  erhalten. 

3n  ein  ffaftrol  totrb  ettoa«  ©utter  gefdjnitten,  unb  hierauf 
eine  oerfdjnittene  3&>iebel,  eine  r)atbe  ©ellerie,  eine  fjalbe  ^aftinafe 
unb  einige  Scheiben  gelbe  3iübe  gelegt.  ?cun  tljeilt  man  eine  fau* 
ber  gejmfcte  alte  £>enne  in  oier  Stücfe,  o erbaut  ßalbflFnodjen,  an 
benen  nod)  ettoa«  Sleifd),  in  fleinere  Steile,  legt  bieg  auf  ba* 
Söurjeltoerf,  unb  lägt  ba$  ®anje  jugebetf  t  eine  Ijalbe  ©tunbe  lang* 
fam  leitet  anbraten,  $ernadj  roirb  e«,  mit  brei  3flag  getoöfjnlid)er 
3leifd)brüf>e  aufgefüllt,  jum  Äo^en  gebraut,  gehörig  abgefdjaumt, 
unb  mit  ettoas  üttuSFatblüte ,  8au<f)  unb  $eterfilientour*el  brei 
©tunben  langfam  fortgefodjt,  bie  ©rüfje  bann  burd)'$  ©ieb  ge* 
fdjüttet,  unb  ba«  gett  abgenommen. 

8«  $letfrfjbrnlje  5H  trcrttfftnu 

3ft  man  nid)t  im  53efift  einer  fj  eilen,  fräftigen  gfeiföbrülje, 
unb  f ollte  fdjnell  roel^c  Ijaben,  fo  toirb  ein  Viertel  *  ober  ein  fyalb 
<ßfunb  rofje«,  ettoa«  oerf>a<fte8  föinb  *  ober  Äalbfleifdj  im  SWörfer 
mit  einem  <5i  fein  ju  einem  £eig  geftogen,  lefcterer  in  eine  ©<f)üf* 
fet  genommen ,  mit  einem  ©d)ö>flöffel  faltem  SQBaffer  ober  beffer 
mit  falter  gleifdjbrüfje  angerührt,  unb  fobann  mit  einer  gehörigen 
Portion  oon  ber  oorratf)igen  gieifdjbrütje  aufgefüllt,  <5o  lägt  man 
ba«  ©anje  langfam  eine  f>albe  (Stunbe  foct>cn,  toiifjrenb  toeldjer 
3eit  bie  ©rfifje  fef>r  f<f)tna<ff)aft  unb  fjefl  werben  toirb  (  toorauf 
man  fie  burd)  ein  reine«  ÜEud)  gießt  unb  gteid)  f)eig  oertoenbet. 

9.  Praftenbröbe« 

©n  SMertetyfunb  ©utter  toirb  in  einem  Äaftrol  mit  brei  Oer* 
fd>nittenen  3toiebeln,  jroci  (Seüerieröpfen,  jtoei  gelben  töüben,  $eter* 
ftlientourjeln,  oier  §anbooll  bärren  (£rbfen,  oier  ^funb  orbin&ren 
jerfdjnittenen  giften,  jtoei  ßorbeerblättern,  oier  ©tücC  helfen,  eint* 
gen  $feffer!örnern,  2ftu«fatblüte  unb  <Sal$  jugebetft  fo  lange  ge* 
bünftet,  bi«  Sllle«  eine  gelbliche  garbe  befommt,  toorauf  bann  fedj« 
bi«  ad)t  2ftag  SBaffer  bajugegoffen  werben,  Sftun  toirb  ba«  ®anje 
jugebeeft  jtoei  ©tunben  langfam  geFofy,  bie  örü^e  julefct  burd) 
ein  $aarfteb  ober  beffer  bur$  eine  reine  ©erüiette  gefeilt,  unb 
na$  ©elteben  beim  ©ebraud)  abgefettet 
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10.  6*ö>arabrob(iM>|>c, 

3»ei  bis  brei  gute  Cmnbüoll  femgefchnittene«  ttoggenbrob 
roirb  im  Ofen  braun  gebäht,  unb  in  guter,  fetter,  ftebenber  ftlrifaV 
brühe  ein  paarmal  aufgebt,   ©obolb  bie  @uj>pe  angerichtet  ift, 
gibt  man  für  jebe  $erfon  ein  aufgefangene«  (5t  barein,  »orauf 
man  fie,  bamit  baburdt)  ba«  @i  jufammenfte^ogtn  unb  cjebunbeu 
toirb,  jugebeeft  nod)  fünf  Minuten  ftefjen  lägt,  unb  bann  mit  tiein* 
gefdmittenem  <Sdmtttlauch  unb  etwa«  Pfeffer  beftreut  —  9Jcan  tonn 
aud)  nur  jtoei  (gier  oertoenben ,  meldte  bann,  mit  ettoa«  SÖafler 
gut  öerflopft,  beim  Anrichten  an  bie  <&uppe  gerührt  roerben.  — 
9Kad)  belieben  lann  beim  Anrichten  ein  (Schöpflöffel  gebünftete« 
®emüfe  (fiehe  bei  9iro.  15)  in  bie  ©uWe  gegeben  werben. 

IL  StaftetrickKe  ^tsm^bx^^ 

getngefebnitrene«  ©^toarjbrob  mtrb  im  Ofen  ein  roenig  ou 
rroefnet,  unb  mit  guter  gleifchbrfihe  eine  halbe  ©tunbe  jugebeeft 
langfam  gefönt,  bann  toirb  ba«  ®an$e  burch  ein  ®ieb  ober  einen 
£urchfa)tag  getrieben,  mieber  auf«  geuer  gefefet,  mtietroa«  metfaV 
brühe  berbünnt,  mit  bem  ©chötflöffel  einigemal  aufgewogen  unb 
ohne  e«  fochen  gu  laffen,  ^etß  angerichtet,    muri  üerttopft  man 
hmi  bie  brei  ©gelb  mit  einem  ftalben  poppen  gutem  fauren 
$Kahm,  rä^rt  biefe  in  bie  heiße  ©iippe,  unb  beftreut  folebe  mit 
(Schnittlauch,  ober  mit  $eterfUie  unb  Pfeffer.  -  ftach  belieben 
fann  man  jroei  GfKöffet  oerfchnittene,  in  gutem  gett  gelb  aerö* 
ftete  3*me&etn  m[t  \n  ^n  f0c^cn> 

12.  ^um^tobinppt  mit  einer  Äraffce, 

(öchmarjbrob  wirb  fein  gefchnitten,  im  Öfen  getroefnet  unb 
mit  fiebenber  gleifchbrühe  einigemal  aufgeweht  Wun  Serben  in 
«eine  £h«le  abgebrehte  unb  einmal  in  ber  gleifthbrühe  aufgelöste 
ober  in  feine  ©Reiben  gefdmittene  unb  jubor  abgebratene  ©rat.' 
mürftchen  in  bie  ©Rüffel  gethan,  unb  bie  heiße  gleifcbbrühe  barüber 
angerichtet.  Ueber  ba«  ®anje  wirb  bann  eine  §anbboü  geriebene«,  in 
Jöutter  ober  gutem  §ett  gelb  geroftete«  ©chroar&brob  gegeben,  unb 
bie  @ttj>pe  mit  (Schnittlauch  unb  etwa«  feinem  Pfeffer  beftreut. 
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2Wan  fdjneibet  jwei  geftrtge  Äreuserbrobe  in  feine  <Sdmitten, 
unb  röftet  foldje  in  einer  Otö^re  ober  auf  bem  föofte  fd)ön  gelb, 
fjierauf  üerrüfjrt  man  in  ber  jum  Auftragen  beftimmten  ©Rüffel 
jmei  bt«  brei  (Sibotter  mit  ein  wenig  Söaffer,  gibt  bie  (Schnitten 
barein,  gte&t  mit  guter  foa>nber  gieifdjbrüfje  auf,  unb  würjt  bann 
mit  <gdmittlaucf>  ober  2ftu«fatnu§.  —  Die  @ier  fönnen  audj  weg* 
bleiben.  \ 

14.  ©ebatfene  ©dinttten. 

Gr«  werben  jwei  geftrige  Ärenjerbrobe  abgerieben  ober  abge* 
fä)ä(t,  bann  in  feine  Reiben  gefdjnitten,  jebe  biefer  Reiben  in 
öerflobftem  @t  umgefe^rt,  unb  fo  au«  feigem  @<f>malj  fd)ön  gelb 
gebaefen.  ^Dicfe  Stritten  legt  man  nun  in  bie  <5upJ)enfcf)üffel, 
unb  rietet  bie  Ijeifje  gleifcfybrülje  barüber  an,  al«bann  be-tft  man 
bie  €>üppe  ju,  unb  beftreut  fie  oor  bem  Auftragen  mit  2ttu«fat* 
nu§,  <5d)ttittlaucf)  ober  <Peterfi(te. 

15.  ©olbiüiirfcifuwe. 

3»ei  abgemalte  Äreujerbrobe  werben  in  ffiürfel  gefachten 
bann  oier  Grier  mit  einem  falben  ©djo^en  Sßild)  üerflopft,  unb 
an  bie  SBürfel  gegoffeu.  ©tnb  biefe  nad)  öfterem  Um  breiten  bura> 
au«  meid),  fo  werben  fie  in  (jeijjeut  ©djmalj  gelb  gebaefen,  unb 
wäfyrenb  bem  Warfen  mit  bem  23acffd)äufeld)en  öfter«  unteretnan* 
bergefdjobcn,  worauf  mau  fie  in  ein  @ieb  ober  einen  £)urd)fa)lag 
bringt.  SBeim  $lnrid)ten  werben  fie  in  bie  ®uppenfd)üffel  gelegt, 
mit  fiebenber  brauner  ober  met&er  gleifd)brüf|e  übergoffen,  unb  bie 
@uty>e  mit  SRuttatuuB  unb  (5*nitt(aud)  gewürzt.  —  äftan  fann 
weidjgefottene  Gebern  unb  üftägen  bon  jungen  §üf)nern,  ebenfall« 
gewürfelt,  bagut^un;  üon  ben  üfliägen  ift  üorljer  bann  bie  ^arte 
$aut  abjufcfynetben.  Grbenfo  fann  beim  5lnria)ten  jwei  €>$öj>f  löffei 
gebünftete«  ®emüfe  fammt  ber  S3ru^e,  worin  e«  gebünftet  würbe, 
bareingegeben  toerben.  Sftan  f duietbet  nämlid),  nad)bem  juoor  bie 
gröbften  Wippen  entfernt,  ben  öierten  Xf>ell  eine«  SBirfingfopfe« 
fein  nubelarttg,  befcgleidjen  eine  gelbe  föübe  unb  einen  <Selleriefopf; 
bieg  Wirb  gemaftfjen,  jufammen  mit  ein  paar  ©ä)öpflöffel  gleifa> 
brüf>e  weidjgebünftet,  mit  3tfu«fatnu§  gewürzt,  unb  ba«  ®anje 
wie  bemerft  oerwenbet. 

16.  9tabtlfaM>e. 
3wei  <5ier  werben  gut  öerrütyrt,  unb,  nadjbtm  etwa«  @aty 
bajugegeben,  mit  feinem  2Refrl  *u  einem  fefien  Seift  angemaßt,  mel* 
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d)er  auf  ba«  ®atfbrttt  genommen,  red)t  gut  geruetet,  unb  herauf 
iu  jtoei  olefdje  XtfeiU  jerfdjnitten  toirb,  bereu  ieben  man  ju  einem 
flehten  £afba)ea  toirft,  unb  nun  jroei  fefpr  bftnne  glede  ausmargeU. 
Diefe  txoänet  man  fo,  ba§  bcr$eig  uoefc  bieafam  ifi,  unb  (Reibet 
fic  bann,  jufammengeroUt,  in  beliebige  feine  Rubeln,  meldte  man, 
auSeinanbergesettelt,  in  bie  bajit  beftimmte  fiebenbe  braune  ober 
toeifje  gleifd)brüfje  einfäet,  unb  fuerin  fed)«  bt«  aa)t  Minuten  auf* 
foaU  2U«bann  toerben  fie  angerichtet ,  eine  SBiertelftunbe  bebedt 
»arm  gefreut,  unb  fcrnad),  mit  gefto&encr  3ttu*f  atblüte  ober  ÜBu^ 
fatnufe  geroürjt,  gu  SCifd)  gegeben.  —  klarer  toirb  biefe  ©uppe, 
toenn  man  beim  SluSroargeta  ber  Sflubelflede  nid)t  ju  oiel  9flefjl 
bertoenbet. 

17.  ®rtt*e  SRnbeifaWe. 

$ieju  wirb  in  obigen  £etg  ein  (Eßlöffel  (Spinattopfen  (Sr.  1995) 
gefnetet,  roobureb  bie  9cube(n  eine  grüne  garbe  erhalten.  (Sie 
toerben,  roie  obige,  in  toeifjer  gletfdjbrüfje  ein  paarmal  aufgefodjt, 
unb  bebeeft  eine  ?*ierrelftunbe  fielen  gelaffen. 

18.  2fled*enfuppe. 

Der  Steig  toirb  bereitet,  ju  fluten  au«geroargelt  unb  biefe 
gerrodnet  wie  bei  ber  ftubelfuppe,  bie  abgetrodneten  fluten  bann 
etwa«  (oderer  jufammengeroat,  unb  in  fjalBfingerbreite  Rubeln 
gefdmitten,  tnetoje  man,  nod)  äitfammengeroHt,  überjtoerd)  $u  lang* 
Itc^mrodtgen  (Städten  fdmeibet,  tooburd)  gleddjen  in  ber  @röf?e 
eine«  Keinen  Äreujer«  entfte^en.  9tod)  belieben  fönnen  fötale  aud) 
Meiner  toerben.  äftan  Fann  aud)  bie  getrotteten  tfudjen  mit  einem 
Shicrjenräbityen  in  langttd)  *  bieredige  gledd)en  abrftbeln.  3n  jebem 
Salle  muffen  bie  gießen  einige  2Rinuten  langer  auflohen,  a(e 
bie  Rubeln. 

19.  Orüne  ftledtfienfuppe. 
Der  £eig  toirb  tote  in  9cro.  17  mit  Spinattopfen  gefärbt, 
unb  bie  (Suppe  bann  ganj  nad)  ooriget  Kummer  bereitet. 

20.  ©etoiegte  ober  gerieoene  ©erffe. 

On  einer  ©d)üffel  »erben  bret  ©er  gut  üerflopft,  unb  nao> 
bern  et»a8  ©atj  bajugegeben,  rttyrt  man  fo  oiet  oon  feinem  Sültty 
hieran,  baf  ein  fefter£eig  baraus  toirb.  Diefen  nimmt  man  auf 
ba$  Sdadbxttt,  tnetet  ihn  fo  feft  toie  mögliä)  ^ufammen,  unb  toiegt 
ifW  attbann,  ober  reibt  tyn  auf  einem  »eibetfen,   $ie  babur« 
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getoonnene  (Werfte  lägt  man  rrocfnen,  uhb  fäct  fofdfje  unter  einigem 
SRüfjren  in  fraftige  fiebenbe  0»leifd)brül)e.  sJtad)bem  fie  fünf  ÜJÜnuten 
langfam  fortgefodtf,  toirb  bie  ©uppe  angerichtet,  unb  mit  3ftu«fat* 
nug  unb  (Sdjntttlaud)  beftreut  $u  Sifcf)  gegeben.  —  &id)ter  läfjt  fid) 
ber  Ijieju  erforberlid)c  Teig  jufammenbringen,  menn  man  ba«  Sflefji 
auf  ein  Söacfbrett  fjduft,  in  bie  9ttitte  eine  ®rube  maa)t,  barein 
bie  ©er  einklagt,  unb  ba«  ©anje  mit  einem  großen  üfteffer  (aud) 
$acfmeffer)  mtn  tüd)tig  jufammen*  unb  bur^einanberfjaeft.  & 
toirb  bann,  tote  oben,  mit  ben  £önben  jufammengenomtnen  unb  ju 
einem  fefyr  feften  Steig  gearbeitet,  unb  biefer  am  föeibeifen  gerieben. 

21.  ©etoiegte  ober  geriebene  ©erfte  auf  einfachere  Brt 

man  margelt  gewöhnlichen  ^ubelteig  tri  nicht  ju  bünne  glecf  e 
au«,  unb  tagt  biefetben  gut  abtroefnen.  $)ann  rollt  man  fie  ju* 
fammen,  unb  berfchnetbet  fie  ju  gröberen  Rubeln,  toelche  man  auf 
bem  ©djneibbrett  ju  einer  (£iergerfte  üertoiegt. 

22.  »tocammtfuppe.     '     '  ' 

$)ie  üftaccaroni  befteljen  au«  einem  feftgefneteten  unb  geprefc 
ten  Teig,  ber  au«  Oflefyl,  (Stern  unb  Sßaffer  in  gabriten  bereitet 
toirb;  bie  neapolitanifchen  finb  bie  beften.  —  3ur  ©uppe  werben  | 
bie  äflaccaroni  in  @tücfe  gebrochen,  unb  in  fiebenbem  ©aljtoaffer 
jefjn  Minuten  wetchgefod)t,  Ijernach  in  einen  @etf)er  gef  djüttet,  unb 
au«  biefem  in  falte«  «Baffer,  teuere«  bann  toteber  abgegoffen,  bie 
Sütoccaroni  in  flarer  fiebenber  brauner  ober  toeifer  glwf*brü^e 
einigemal  aufoef  od)t,  unb  bie  <8uppe  angerichtet  (£«  toirb  ^ieju 
gertebener  ^ßartnefanfä«  aufgeftellt. 

Sinmerfung.    Stuf  gleite  Ärt  werben  bie  anfccrn  in  gatttfen  »er fertigten 

©appenteiße,  »te  f  p  a  n  i  f  $  e  91  u  b  e  I  n,  ®  t  e  r  n  $  e  n  u.  f. w.  gefegt,  M*' 
biefel&en  ju»or  ntety  in  ©aljwojfer  afc,  fonbern  fofert  in  bet  fiebenben  $lelföbtü$e. 

23*  Paccar  ontf u ppe  auf  anbete  %tt 

Die  2Jtoccaroni  fod)t  man  tote  in  ooriger  Kummer  ab.  Un< 
terbeffen  toirb  ein  ®tücfd)en  Butter  in  einem  Äaftrol  jerlaffen,  j 
jmei  &od)löffel  3D?efjt  barin  toeift  geröftet,  bann  mit  ber  jur  (Suppe 
erforberlidjen  Portion  Orleifcfjbrüfje  angerührt  unb  aufgefüllt,  unb 
bieg  mit  tuendem  aufgelö«ten  ©afran  (fiet>e  gfetfchbrfthe  $ro.  1)  j 
leidet  gelb  gefärbt  unb  eine  Stfertelftunbe  burchgefocht,  toorauf  man  , 
e«  buray«  (Sieb  über  bie  abgelochten,  suoor  fetjon  in  bic  ©Uppen*  , 
fdjüffel  angerichteten,  noch  fiebrigen  ättaccaroni  giegt,  jtoei  mit  j 
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ettoa«  «Baffer  oerflopfte  Gigetb  baruntennengt ,  unb  über  ba« 

®anje  jiwi  bis  üier  (vglöffel  geriebenen  ^armefantä*  ftreut. 

24.  ttTapfdjenfuppe. 

SDer  £etg ,  roeId>ev  ganj  berfelbe  roie  bei  ber  tfubeifuppe  ift, 
totrb  in  fc^r  feine  glecfe  auSgemaratlt,  bie  man  ein  toenig  tro<f< 
nen  läßt.  3tt)ttrif$eti  rotri)  etmaöWinb*  ober  ßalbfleif*  mit  einer 
falben  3toiebel,  3ttronenfcf)a(e  unb  ^eterjilicnlaub  fein  gewiegt, 
bann  mit  jtnet  (£iern,  <SaIj  unb  3J?u«fatnug  gut  untrreinanber^ 
gerührt.   ftun  ftid)t  man  bie  glecfe  mit  einem  flu«fted)er,  ber  bie 
®röge  eine«  Keinen  ©(afeS  fjat,  $u  lauter  <piäfcd)en  au«,  beftreidrt 
fötale  mit  (5i,  ba8  mit  einem  ßglöffel  Saffer  oerflopft  rourbe,  unb 
fefct  fobann  auf  Jebe«  einen  Keinen  taffeelöffelooU  oon  obigem 
©efjäcf.    $emad)  merben  bie  ^läfedjcn  $ur  $ä(fte  überbogen ,  fo 
ba§  fte  £albmonbe  Düben,  bie  fträpfdjen  an  beu  (5nben  gut  \vl- 
fammengebrüelt,  bamit  fte  beim  $o$en  nirf)t  aufgeben,  m  guter 
gleifdjbrütje  eine  Heine  SBiertelftunbe  gefod)t,  unb  bie  ^uppe  bann 
angeriaitet.  -  -  geiner  werben  bie  Sfräpfdjen ,  menn  ftatt  obigem 
®ef)äef  bie  2D?affe,  toelcfje  beim  tfungenftrubel  («Rro.  503)  angege* 
ben  \%  jebodj  ofme  3itronenfaft,  baju  oermenbet  mirb. 

25,  Srauffminc. 
$ier  £oa)löffei  Wltty  toerben  mit  üier  eiern,  <5alj  unb  jmei 
bis  brei  (Sglöffeln  2ftil*  ju  einem  bidpffigen  Xeig  angerührt,  ben 
man  burd)  einen  groglöajertgeu  <5d)aumtöffel  langfam  rn  gute,  ftarf 
rodfjenbe  gleifdjbrüfje  taufen  lägt,  bag  e$  ganj  Keine  $(ümpd)en 
gibt  Söenn  bie  ©uppe  einmal  aufgcfocf)t  fjat,  mirb  fte  fofort 
angeridjtet,  unb  mit  aftußfatnug  unb  Scbnirtlaua)  beftreut.  — 
£)a|  ber  Steig  fueju  meber  ju  btcf  noa)  ju  bünn  fein  batf,  üerfrefjt 
fid>  üon  felbft.  Oft  er  ju  btcf,  fo  läuft  er  nieftt,  unb  träre  er  ju 
bünn,  fo  mürbe  bie  (Suppe  jerfafjren. 

26.  (SinlauffuWe* 
@o  oiel  ^erfonen,  fo  mel  nimmt  man  Äodjlöffel  2#ef)l,  unb 
SU  jebem  Äodjlöffel  Wltty  ein  (Si.  Die  (Sier  merben,  je  eine«  naaj 
bem  anbern,  mit  bem  Wlefy  unb  etmaö  <Salj  gut  oerrü^rt,  unb 
aisbann  ein  ßglbffel  ©affer  bajugegeben,  fo  bag  e«  einen  glatten, 
flüffigen  £eig  gibt,  ben  man  in  gute  gleifdjbrülje  unter  fortmälj* 
renbem  ©übe  einlaufen  lägt.  £)aä  ©efäg  mit  bem  Xeig  mug 
tjod?  gehalten  werben,  bag  festerer  in  einer  feinen  Winne  herunter* 
lauft.   2Benn  man  einen  X^tii  beSfelben  langfam  ^at  einlaufen 
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laffen,  faßt  man  foldjen  in  eine  <Sd)üffel  hcrau«,  unb  verfährt  bann 
in  gleicher  SSeife  mit  bem  übrigen  leig,  bi«  er  ju  (Snbe  ift.  $er* 
nad)  bringt  man  nüe«  $erau«gefafjte  wieber  in  bie  gleifchbrühe, 
läßt  e«  nod)  einmal  auffiebcu,  unb  gibt  bie  (Suppe  mit  3ftu«fatnu6 
unb  (Sd)nitt(aud)  beftreut  gu  Xifrf). 

27.  <S|>ä$djcnfuWe. 

(Sin  ^alb  1$funb  2ftehl  roirb  mit  brei  diexn  unb  einem  falben 
(Schoppen  lauer  2ftild)  ,;n  einem  Xeig  angemaßt,  in  weldjen  üier 
Coth  jerlaffene  S3utter  unb  etwa«  <E>alj  fommt  3ft  Slüe«  fehr 
gut  burchetnanbergef  dualen,  unb  ber  Xeig  fo  bief  p  baß  et  nicht 
über  ben  ßfiffet  rinnt  (faü«  er  bünner  märe,  müßte  mit  9Re$(  unb 
fernerem  s2lbfd)lagen  nachgeholfen  werben),  fo  toirb  er  in  einen 
£)urd)fd)lag  mit  erbfengroßen  Cochem  ((Spafcenmobel)  genommen, 
unb  mit  bem  Kochlöffel  in  bie  fiebenbe  gleifd)brühe  getrieben. 
SBäfjrenb  bem  durchlaufen  werben  bie  <Späfed)en  öfter«  be^utfam 
aufgerührt,  bamit  fie  fid)  fct)öu  thctlen.  <Sinb  fte  einigemal  aufge* 
fodjt,  fo  richtet  man  bie  Suppe  an,  beftreut  fie  mit  feingefd)nittencm 
(Schnittlauch,  unb  gibt  fie  fogleid)  ju  Xifdj.  —  (Schöner  fieljt  bie 
(Suppe,  bod)  ift  fie  weniger  fräftig,  wenn  bie  (Späten  in  foehen* 
be«  (Satywaffer  getrieben,  unb  erft  nach  bem  $uffod)en  bann  in 
bie  fiebenbe  braune  ober  weiße,  bereit«  in  bie  ©uppenfchüffel  an* 
gerichtete  gletfd)brühe  gelegt  werben.  —  2ftan  fteüt  ^ie^u  öfter« 
geriebenen  ^armefanfft«  auf. 

28.  ©emölmltdje  ^pä^eufnppe. 

(§tn  ftarf  gewogene«  l)atb  $funb  äJtefjl  wirb  mit  jfcei  (Siern, 
etwa«  <Safo  unb  einem  Schoppen  2ttild)  ober  ©affer  ju  einem  nicht 
ju  ftarfen  Xeig  angemacht,  ber  leicht  burdj  ben  (Spafcenmobel  geht 
2ftan  treibt  ihn  nun  mit  bem  $od)löffel  burch  lefeteren  in  fodjen* 
be«  (Saljwaffer,  unb  rührt  bie  <Spafcd)en  öfter«  auf.  (Sobalb  fte 
aufgefocht  finb ,  werben  fie  h^n^Q^nommen ,  in  fochenbe  flare 
gleifa)brühe  gelegt,  unb  bte  (Suppe  fogleich  mit  (Schnittlauch  be* 
ftreut  &u  £tfeh  gegeben.  —  (Statt  in  einen  @pafcenmobe(  Fann  ber 
Xeig  auch  töffelweife  auf  ein  eigen«  baju  tyx$nid)ttnt ,  mit  einer 
$anbhabe  uerfefjene«,  in  Sööaffer  getauchte«  Frettchen  bünn  aufge* 
ftrichen  unb  mit  einem  3tteffer,  am  beften  einem  höljernen,  fein  in 
ftrubelnbe«  (Saljtpaffer  cjefehabt  werben,  fo  baß  bte  (Späfcchen  fein 
nubelarttg  au«feljen.  Oft  ein  Streit  be«  fcetge«  eingefchabt,  fo 
nimmt  man  bie  in  bie  $öhe  gefommenen  ©Jmfcchen  tyxaaQ,  legt 
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fie  in  eine  (Sdjnffet  mit  lauem  Stfaffev,  bamit  fie  ntc^t  aneinanber' 
Heben,  unb  Derfö^rt  mit  bem  übrigen  Zeig  auf  gleiche  ©eife. 
SSkun  9lüe«  eingefefjabt  ift,  werben  f&mmtlicbt  £päfcd>en  burd) 
einen  ©etfjer  abgegoffen,  in  fräftifle  ficoeube  ivleifcbbrühe  in  bic 
<suppenfd)üffel  getegt,  unb  bie  flippe  fogUtd)  mit  3d)nittlaud) 
unb  9Jhi$fatnuß  beftreut  aufgetragen. 

29.  (  ©tippe  mit  Semmclgricäipatjdjen. 

(£in  (Stoppen  9fltl<f)  tuirb  in  einer  Pfanne  auf«  geuer  ge* 
nommen,  bavein  ein  falber  ©poppen  ©emmeUvrieS,  brei  tfoth  53ut- 
ter  unb  etvoaS  <Sal^  gegeben,  unb  bieg  unter  fovttoatprenbem  flcüh* 
ren  fo  laufte  gef  od)t,  bis  ber  ®rie$  ganj  aufgequollen,  roorauf  man 
itm  bei  ©ette  ftellt,  bis  er  halb  erfaltet  ift,  unb  [obann  brei  ©er 
bareinvüljrt.    s3iun  mtrb  bie  jur  flippe  erfotbetlhte  Sleifchbrühe 
fiebeub  gemalt,  in  biefe  ber  (Spafcenmobel  getauft,  bamit  er  ge* 
tiefet  ift,  unb  nun  ein  Stjcil  ber  ©rieSmaffe  in  (enteren  genommen 
unb  mit  bem  $od)löffet  ©pä^d)en  in  bie  fiebenbe  gleifcf)bvüfje  bura> 
getrieben.    SBenn  fie  in  bie  §öf)e  fommen  unb  einmal  fiberfocht 
^inb,  nimmt  mau  fie  mit  bem  <©d)aumtöffet  fjerauä,  legt  fie  in  bie 
©uppenfdjüffct,  unb  üerfäf)rt  mit  ber  anbern  £eigmaffe  auf  gleite 
Söeife.   3"fffet  ton*  M  Sleifdjbrühe  barüber  gegoffen,  nach  35clie^ 
ben  ein  <Sd)öpfIöffet  gebünftete«  ®emüfe  (fiefje  bei  9iro.  15)  in 
bie  <Suppe  gegeben,  unb  fold)e  mit  SttuStatnufj  gemürjt  aufgetra= 
gen.  —  (Schöner  unb  beffer  ift  bie  ©appe ,  menn  bie  §cüfte  ber 
Xeigmaffe,  ebenfalls  burd)  ben  (Spafceninobel,  in's  r>etge  ©chmalj 
getrieben  unb  gelb  f>erau$gebatfen  mirb.   £)iefe  (©päfcchen  legt  man 
bann  ju  ben  gefochten  in  bie  ©uppenfchüffel,  unb  richtet  über  bas 
©an je  nun  bie  fiebenbe  gleifdjbrülje  an. 

30.  Suppe  mit  grünen  ©emmelöriesfpttydjen. 

3mei  £anbüoll  oon  ben  ©rieten  befreite  (SpinatMätter,  -eine  y 
£>anbboll  abgejupfte  ^eterfüte,  ebenfomel  Äörbelrraut  unb  etmaS 
menigeS  3toiebelrohr  mirb  jufammen  getoafehen,  unb  in  meiern 
lochenben  (Saljmaffer  fdmett  weich  abgefoajt.  dlnn  mirb  2lUeS  mit 
bem  (Schaumlöffel  herausgehoben  unb  in  falteS  SBaffer  gelegt,  bann 
abgefegt,  feft  auSgebrücft,  unb  ganj  fein  gemtegt  unter  bie  in  bort* 
ger  Kummer  befd)riebeue  3Jlaffe  gerührt.  £a«  ®anje  mirb  julefct, 
toie  bort  betrieben,  in  bie  tytte  flare  gleifc^brü^e  eingetrieben, 
aufgeloht,  unb  fofort  fammt  berJSrühe  befjutfam  in  bie*  (Suppen* 
f^üffet  angerichtet  —  ©tatt  gewöhnlicher  g(eif#rühe  tann  auch 
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braune  gleifcnbrühe  (Jus,  9iro.  2)  oertoenbet  Werben.  —  ©d>ön 
nimmt  fid)  bic  »Suppe  au«,  wenn  man  einige  <£§löffel  ÄrebSbutter 
(9iro.  264)  barübergibt. 

* 

31.  (Sierfuppc. 

Trei  Kochlöffel  äWefjl  werben  mit  einem  falben  Scboppen  fal* 
tem  Xöaffer  glatt  angerührt,  unb  hierauf  fünf  bi«  fed)«  ©er,  ein 
Schöpflöffel  gute  gleifdjbrühe  unb  etwa«  Salj  bareingegeben. 
(£ieß  lä§t  man  nun  in  fiebenbe  gleifcfybrütje  laufen,  unb  hierin 
einigemal  auffodjen,  bi«  es  ju  fleinen  Klümpd)en  jufammengeronnen 
ift,  wo  bie  Suppe  bann  angerichtet,  gewürjt  unb  aufgetragen  wirb. 

32.  fflotlje  (£ücrfuppe. 
Söirb  jubereitet  unb  beenbigt  wie  üortjergetjenbe,  nur  fommt 
in  ben  £eig  ein  Schöpflöffel  jerlaffene  Kreb«butter  (9tro.  264). 

33*  Sicrfuppe  auf  trabere  s2lrt. 

2ttan  rü^t  brei  Kochlöffel  3flehl  mit  faltem  Söaffer  bicfflüffig 
an,  woran  bann  nach  unb  nach  fcd)ö  ©gelb  gut  gerührt  werben. 
Unterbcß  fchlägt  mau  oon  ben  fed)«  ©weifj  einen  feften  Schnee, 
mengt  biefen  unter  ben  Üeig,  unb  fchüttet  nun  lefctern  langfam 
in  fiebenbe  gleifdjbrühe.  Sßachbem  ba«  ©anje  einigemal  aufge* 
focht,  wirb  bie  Suppe  mit  2ftu«fatnu&  beftreut  foglcich  ferm'rt. 

34.  öaummollfiippe. 

©n  Sßiertelpfunb  iöutter  wirb  fchaumig  gerührt,  tyxnaü)  fchlägt 
man  m'er  ©er  barein,  unb  gibt,  wenn  bieg  wohl  oerrührt  ift,  biet 
Kochlöffel  Wltty,  etwa«  Salj  unb  2Ku«fatnu&,  unb  t)ier  Eßlöffel 
föahm  ober  2Md)  baju.  Sobalb  bie  gleifchbrüfje  tod)t ,  Wirb  ber 
£eig  mit  bem  Kochlöffel  hineingesettelr,  unb  bajwifchen  bie  Suppe 
leicht  umgerührt.  Sflach  einmaligem  Sluffub  ift  fie  fertig. 

35.  Wcftocfte  ©erfuppc.  gterfäfe.  (£ier=£imforame, 
©ne  halbe  2Ha&  fräftige  f tare  falte  gleifchbrüfje  wirb  mit  Dier 
ganjen  ©ern,  Dier  ©gelb  unb  äTCu«fatnn&  recht  gut  oerflopft,  bieg 
burch  ein  Sieb  in  eine  butterbeftrichene  Huflanfform  gegoffen,  unb 
festere  bann  in  ein  nicht  ju  hohe«  Kaftrol  gefteüt,  worein  man  fo 
üiel  tochenbe«  ©affer  gie&t,  ba§  bie  8orm  &ur  $älfte  im  XBajfer 
fteht.  9cun  wirb  ba«  ®an$e,  mit  einem  paffenben  Settel  juge^eeft, 
in  ben  feigen  Ofen  gefteüt  unb  eine  halbe-Stunbe  ununterbrochen 
gebämpft,  (bod)  ja  nid)t  gerocht,  weil  fonft  ber  ©erfä«  rauh  toürbe,) 
bi*  e«  ftdj  etwa«  feft  anfühlen  lägt,  fo  ju  fagen  geftoeft  ift;  bann 
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mirb  e$  umgeftürjt,  in  Reiben  flefdmitten  ober  mit  einem  Söffel 
auSgcftodjen,  foc^enbe  braune  ober  getoöfinti(f)e  8Ieifd>bT%  in  bie 
©Düffel  flegoffen,  bie  abgeftodjenen  (Sierfäfc  f>in  eingelegt,  unb  bie 
(Suppe  fogleid)  ju  £if$  gegeben.  —  ©<f>öner  nimmt  fid)  ber  ©er= 
fä«  au«,  wenn  bie  Sflaffe  ftatt  in  eine  Sluf laufform,  in  «eine,  mit 
23utter  auSgeftvtd)ene  görmaVn  t)on  Supfer  ober  med)  eingefüllt, 
unb  fo,  Ufte  oben  befa^rieben,  im  $)unfte  fertig  gemalt  mtrb.  Jür 
jebe  ^erfon  rcdjnrt  man  ein  fold>e$  görmerjen,  meldje«  man  bann 
beim  2lnrid)ten  auf  bem  berreffenben  (Suppenteller  umftürjt,  unb 
Tieüe  braune  ober  toeifee,  träftige,  fodjenbfjeige  gleifd)brmje  baran* 
gießt,  ober  bie  gteifdjbrüfje  in  ber  @uppcnfd)üffel  auf  ben  £ifd) 
ftetlt,  bamit  fid)  3ebe«  beliebig  felbft  nefjmen  fann. 

36.  Släblcin  =  (Omelette«  =)  ®Wt. 

S3icr  gute  $odjlöffet  Oftefjl  »erben  mit  wenigem  <Sa($,  brei  ©ern 
unb  anbertljalb  <Sd)oppen  ÜJUlä)  ju  einem  flüffigen  STeig  angerührt, 
unb  in^roijcben  in  einer  breiten,  niebern  Pfanne  ©djmalj  tyei§  ge* 
mad)t,  ba«  man  in  ein  fleineö  ^fännd)en  föüttet  unb  mann  fteüt. 
9lwt  gießt  man  mit  einem  (Schöpflöffel  üom  £eig  in  bie  Pfanne, 
unb  laßt  i(jn  burd)  beftänbtge«  Qxttjcn  unb  Söknben  berfelben 
überall  fjerumtanfen ;  e$  barf  aber  nie^t  ju  Diel  £eig  genommen 
roerben,  bamit  bie  gläblein  fo  bßnn  mie  möglid)  toerben.   3ft  baß 
gläblcin  auf  ber  einen  (Seite  gebaefen,  fo  menbet  man  e$  mittelft 
eine«  #acff$äufeldjen$  um,  nnb  tagt  e8  and)  auf  ber  anbern  (Seite 
baden,  aber  nidjt  braun,  fonbent  immer  nur  fd)ön  gelb.  3H«bann 
mirb  toieber  ein  wenig  @d)ma(j  in  bie  Pfanne  gettjan  unb  gleicher* 
maßen  oerfafjreu,  unb  fo  fort,  bie  ber  £eig  aufgebraucht  ift.  §ier* 
auf  roerben  bie  Stablein  jufammengcroüt,  fingerbreite  (Streifen 
barau«  gefefynitten,  biefe  in  bie  <Suppenfd)üffel  gelegt,  mit  feinge* 
fdjntttenem  <Sd)nittlaud)  unb  SDJuStatnuß  beftreut,  unb  toä^enbe 
fraftige  gleifd}brufje  barüber  angerichtet.  —  (Statt  ©djmalj  in  bie 
Pfanne  ju  tljun,  fann  man  untere  aud)  mit  ungefaljenem  ©pect 
furnieren,  unb  t&  mirb  biefe«  (Sdmrieren  bei  iebem  ju  baefenben 
gläblein  ttueberfjott. 

37.  ©efüflte  PiMemfitWe, 

i  ®elbgebacfene  gtäblein  merben  mit  ÄalbfleifaV,  $afd)ee*  ober 
8alb«nuld)(einfarce  (9tr.  1286,  1258,  1290),  aud)  mit  ber  ©rät* 
maffe  ton  Stfr.  113,  je  auf  einer  Seite  mefferrücfenbict  überftridjen, 
lebe«  bann  murftaräg  feft  jufammengevoluy  mit  ber  flauen  §anb 
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etwa«  aufammengebrücft,  in  jmeifmgerbreite  ©tücfchen  gefänitten, 
unb  fämmtlid)e  nun  in  fiebenber  gleifcbbrühe  eine  fleine  SBiertelftunbe 
aufgefod)t.  Sll«bann  wirb,  bie  ©uppe  mit  bem  2lnricf)tlöffel  befwt* 
fam  angerichtet,  mit  2)hi*!atnu6  gewürzt,  unb  foglcich  aufgetragen.  , 

38.  ©cf«toimgenc  ffiritfiWe. 

(5in  fyaib  ^funb  9?ci6  wirb  auögelefen,  gewafchen,  mit  ein 
paar  (Schöpflöffeln  fodjenbem  SBaffer  jum  genet  gefegt,  fo  oft  fid) 
SDicfwerben  jeigt  immer  mit  fiebenber  flarer  gleifd)brühc  j)er£ünnt, 
unb  fo  ungefähr  jwei  Stunben  jugebeeft  langfam  gefönt.  (5inc 
SBiertelftunbe  oor  bem  Anrichten  wirb  ein  Kochlöffel  2tfehl,  mit 
f alter  2ftild)  glatt  angerührt,  an  bie  Suppe  gegoffen,  biefe  noch 
einigemal  bamit  aufgefod)t,  unb  jwei  tfotf>  frifche  SButter  unb 
etwa«  geftofjene  9)hi«fatblfite  barein  getf)  an.  SMbrenb  be«  Stuf* 
lochen«  wirb  fte  mit  bem  ^ötjernen  Sdmcebefen  gefchlagen,  bann 
angerichtet  unb  gleich  §u  Xtfd)  gegeben.  —  §ieni  fann  man  gerie- 
benen ^armefanfä«  aufftellen. 

39,  Softe  SciSfuppe. 

®anj  biefclbe  wie  oorhergeljenbe,  nur  mit  bem  Unterfdjieb, 
bafj  oor  bem  Anrichten,  ftatt  jmei  8oth  frifc^e  Butter,  öter  L'otfj 
$reb«butter  (Sr.  264)  genommen  wirb. 

40.  Srarnie  Sci«fuppc.  . 

<£in  ^a(b  $funb  gewafchener  $arolinenrei«  wirb  in  flarer 
gleifdjbrühe  jugebeeft  langfam  gefodjt,  bi«  er  weich  ift;  bodj  muß 
CY  8&nj  geblieben  fein,  man  barf  bafyer  u tritt  barin  rühren.  Un- 
terbefj  wirb  gute  braune  gleifd)brühe  (Jus,  9ir.  2)  gefönt,  ber 
Seid  mit  bem  ©djaumlbffel  in  bie  Suppenf Ruffel  gethan,  bie 
fochenbe  braune  gleifdjbrühe  barübergegoffen,  unb  etwa«  ättufatnujj 
baraufgerieben. 

4L  Weiöfnppc  mit  einem  alten  $ulm. 
©ne  gute  alte  £>enne  wirb  fauber  gepufct,  auSgewafdjen,  nach 
iBelteben  in  üier  Steile  jerfd)nitten,  unb  mit  bem  rein  gepufcten 
SWagen  unb  Seber  unb  f o  toiel  frifchem  ©affer,  aß  jur  (Suppe  erf or* 
bertid)  ift,  jum  geuer  gefegt,  ©ei  beginnenbem  Kochen  wirb  rein 
abgefchäumt ,  bann  ein  f>alb  <ßfunb  Sei«,  eine  @elleriewurjel,  eine 
'  gelbe  Sübe  unb  ba«  gehörige  @>alj  bajugethan,  unb  ba«  ©anje  fo 
lange  gerocht,  bi«  $enne  unb  Sei«  weich  ift.  Sun  nimmt  man 
bie  ©urjeln  herau«,  ebenfo  bie  £enne,  oerbünut  bie  ©uppe  nach 
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SBefcaxf  nod)  mit  geller  gleifabrfifje ,  rietet  ftc  an,  nnb  gibt  fie 
mit  fBlu&f atnujj  gerourgt  gu  £ifd).  —  ®emöfmttd)  ferfcttt  man  bic 
5>ennc,  (ammt  ben  SBurjeln,  in  fe$«  bi*  ad)t  ©rüde  &etfd)nitteu, 
ejctta  auf  einer  platte. 

42.  9iei$fd)lcun. 
£m  $fuub  beftcr  föei*  toirb  rein  Beriefen,  getoafdjen,  unb  in 
frofriger  gleifd)brüf)e  langfam  ganj  wetd)  gefönt,  bann  etwa*  t>ct» 
ruljrt,  burd)  ein  §aarfieb  geftrid>en,  unb  nad)  SkrfjäUtttfc  mit  au* 
ter  gleifdjbrüfje  öerbünnt.  9iun  wirb  bie  @uppe  toieber  auf*  gtuer 
genommen,  nuggrofe  iöutter  bareingertjan,  fol#e  unter  fornoetyren* 
bem  ftityren  nod)  gemalt,  (bod>  fo«en  barf  fte  nla%)  unb 
atebann  mit  2ftu6fatitu6  getoürjt  ferüirt.   (@ief>e  aud)  m.  45.) 

anmcrtuiiß.  ffleim  «nrtdjten  fann  man  frei  tiefer  unb  ben  fot0Cnten 
bret  ©uppen  einen  e^opfloffetooU  rec^t  »ei^gefe^te,  üi  flrine  ©taef^en  »erfanit* 
tene  £aft«frf>enfel  In  bic  ©Uppen  fdjüffet  legen, 

43*  ©erjfeiifiiwe. 

(Sin  t>alb  $funb  feine  $od)gerfte  mirb  in  einem  $aftrot  ht 
jtoei  bis  brei  tfotf)  ©utter  geröftet,  bis  fte  aufzeigen  will,  worauf 
ein  $od)löffel  Wlety  barein  getfyan  unb  fie  einigemal  batnit  umge- 
rührt wirb,  bann  füllt  man  mit  flarer  g(etfd)brüt}e  auf,  unb  tafjt 
bie  ©uppe  eine  (Stunbe  fodjen.  SRun  gibt  man  einen  <5d)öpfföffcl 
rein  gejmfcte,  in  Keine  SBürfel  gefdmlttene  gelbe  SKüben  unb  eben* 
foüiel  (Sellerie  barein,  unb  lägt  ba$  ©anje  nod)  jwei  ©tunben 
jugebeeft  langfam  fo$en,  bon^eit  ju^eit  etwa*  gleifdjbrülje  nad)- 
gießenb.  Oft  bie  <Suppe  nad)  biefer  >$eit  fd)letmtg  unb  bie  Börner 
Wetd),  fo  toirb  fie  angerichtet.  —  gur  gemöfmlid)  wirb  bie  ©erfte 
nidji  geröftet,  fonbern  fofort  mit  ber  gleifdjbrüfje  augefefet. 

44.  ©eftfttomtgene  ©erftenfuwe. 

2Bie  bei  ber  öorljergeljenben  wirb  ein  fjalb  $funb  feine  ®erfte 
in  brei  £otf)  Söutter  geröftet,  bie  fie  auffteigen  null,  bann  mit  fla* 
rer  gleifd)brüf)e  aufgefüllt,  unb  langfam  brei  ©tunben  gefocr)t. 
Sine  halbe  <Stunbe  bor  bem  5lnrid)ten  rührt  man  einen  $od)töffcl 
2fteljl  mit  9?af)m  an,  gießt  ihn  an  bie  ©uppe,  unb  Jod)t  fie  nodj 
einigemal  bamit  auf,  worauf  fie  burd)'*  €>teb  getrieben  unb  wie* 
ber  auf«  Seuer  gefefct  wirb,  9*un  fommen  jtoei  Cotlj  frtfd)e©nt* 
ter  unb  etwa*  3ftusfatnug  barein,  unb  toatjrenb  bie  @uppe  t^etg 
toirb,  fdtfagt  man  fie  mit  bem  fernen  ©djneebefen,  richtet  fic 
bann  an,  unb  tragt  fie  fogleidj  auf.  ^        1  - 
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45»  ©erftcnf dj  1  ti nt» 

3Me  (Suppe  Sflx.  43  wirb  beim  Anrichten  burdj  ein  (Sieb  ober 
einen  feinen  £>urd)fdjlag  getrieben,  unb  bann  nach  9fr.  42  nod) 
einmal  bei&  gemacht.  —  3ft  ber  ©erften*  ober  föeiäfchleim  für 
$ranf  e  beftimmt,  fo  bleibt  babei  bie  «utter  roeg. 

46.  OJrieSfuWic. 
3n  fiebenbe  gleifd)brühe  nrirb  ein  ©poppen  ®rie$  gerührt, 
»eichen  man  eine  <Stunbe  langfam  fod)en  lägt.  ^adj  belieben 
oerftopft  man  bann  oor  bem  Anrichten  jmei  (Sigelb  in  ber  <Sup* 
penfd)üffel  mit  jtoei  Eßlöffel  9taf)m,  worauf  bie  (Suppe  barüber 
angerichtet  unb  mit  Oftufjfatnug  unb  (Schnittlauch  beftreut  nrirb.  — 
man  fann  in  bie  <Schüffel  einen  (Schöpflöffel  würflig  gefchnittene, 
in  jroei  bt$  brei  Sotf)  ©utter  gelb  geröftete  (Semmel  einlegen,  unb 
bie  @uppe  barüber  anrieten. 

47.  ©iergricgfuppe. 
Sluf  einem  Söacfbrert  wirb  ein  (Stoppen  ®rie$  mit  brei  @iern 
fo  lange  untereinanbergemif^t  unb  mit  ber  $anb  gerieben,  bis 
beibe«  einanber  gehörig  angenommen  t)atf  herauf  legt  man  foldje« 
auSeinanber  unb  trocfnet  es ,  fo  bafj  ber  ®rie$,  mit  ben  ^änben 
gerieben,  roieber  in  feiner  natürlichen  gorm  erfdjeint.  S>ann  wirb 
er  in  fodjenbe  gleifdjbrühe  cingefäet,  brei  23iertclftunben  langfam 
gefoa)t,  unb  bie  (Suppe  mit  (Schnittlauch  beftreut  ju  Seifet)  gegeben. 

48.  ©ritae  ternfnppe. 

@in  halb  ^funb  gemahlene,  geflogene  ober  auch  ganje  grüne 
$erne  werben  in  fodjenbe  g(eifd)brüf)e  eingefaet,  nnb  jtoei  bt$  brei 
(Stunben  langfam  meid),  bünn  fd)leimig  gefönt,  bann  jwei  Eigelb 
in  ber  <Suppenfd)üffel  mit  jwei  Eßlöffel  füßem  ffiahm  oerflopff, 
unb  bie  (Suppe  julefct  nach  ©elteben  über  Hein  würflig  gefchnitte* 
neS ,  in  Butter  gelb  geröftete«  Söeigbrob  angerichtet.  —  (Sollten 
bie  ßerne  fct)on  etwas  ftarf  fein,  fo  werben  fte  oor  bem  lochen  4 
ad)t  biß  jwölf  (Stunben  in  falte«  Saffer  geweicht.  —  SBivb  auch 
al$  <Sd)leimf  uppe  gegeben,  unb  in  btefem  Salle  bann  ganj 
nach  SKr.  42  be^anbelt. 

49.  (Sagofuppc. 
3tt>ölf  Sott)  weiger  <Sago  wirb  in  flare  foc^eube  gletfd)brufje 
gerührt,  unb  muß  barin  jmei  bis  brei  ©tunben  langfam  fochen, 
bis  bie  Börner  groß  unb  fo  glänjenb  wie  ©las  fiub.   SDann  wer* 
ben  in  ber  <Suppenftt)üffel  jtoei  Eigelb  mit  jwei  ßßlöffel  faureni 

Digitized  by  Google 


©Uppen. 


21 


ftafyn  Mtxtlopft,  ein  Mffefooö  bon  brr  ©uppe  barangerüf»rt,  bie 
übrige,  mit  gfeifdibrüfje  gehörig  üerbünnt,  barüber  anfteridjtrt,  unb 
baß  ®otije  mit  fcingenriegter  ^eterftlie  unb  SDiutfatnui  beftteut  &u 
%\\$  gegeben.  —  ®ut  ift  e$,  tocnn  man  bat  <Saa,o  &or  bem 
9lbf  oä)en  mit  fiebenbem  SBaffer  überbrüht ;  er  DctUett  babutd)  ben 
burdj  längere«  Viegen  tym  oft  anttebcnbcn  «eigefdjmacf. 

50.  ©tippe  tom  Sfartoffclfago. 

3n  gute,  oetüö^nli^e,  ftcbenbe  gleifc^brüfje  wirb  ein  Viertel* 
pfunb  ßartoffclfago  eingcfäet,  unb  eine  Uid)U  <5tunbe  gefönt.  £a$ 
übrige  SBerfatjren  ift  wie  bei  t>orf)crgel)enber  Kummer. 

51 .  Sfamte  Srtgofappe. 

3tüölf  2ott)  brauner  (Sago  toirb  in  f odjenbe  braune  ober  tnetge 
gleifd)brüne  eutgefäet,  barin  lägt  man  if)n  gmei  bi$  brei  <Stmt< 
ben  tangfam  fortfodjen,  giejjt  bann  bie  noef)  erforberlicbe  gleifa> 
brüfje  lunju,  rietet  bie  (Suppe  an,  unb  »ürjt  fie  mit  2tfu$fatnu§. 

52.  «artoffelfuppe. 

Wot)  gefcfjälte  Kartoffeln  werben  in  Reiben  gefefjnitten,  gewa* 
fdjen,  unb  mit  (Sellerie,  gelber  föübe,  ^eterfilientourjel  unb  5leifa> 
brüfye  ober  SBaffer  auf'd  geuer  gefegt  unb  Wetcf)  unb  furj  gefocbt, 
hierauf  jwei  Kochlöffel  üttefjl  bareingeftäubt,  unb  baä  @anje  mit 
gleifcftbrüfye  oerbünnt  unb  burd)  einen  3Durd)feblag  getrieben.  9fain 
werben  bie  Kartoffeln,  mit  ber  crforberlicben  sJ3ortton  3leifd)brülje 
aufgefüllt,  wicber  auf'8  geuer  gefegt,  ein  (Stücfdjen  frifa^e  Butter 
unb  etwa*  koeifer  Pfeffer  barcingegeben,  bie  (Suppe  mit  bem  @d)öpf* 
löffei  mefjreremal  aufgewogen,  unb  bann  fodjenb  f)ei§  über  in  Söul* 
ter  geröftete  Sörobwürfel  angerichtet. 

53.  ®ctoö6nH*c  ÄartoffeIfmn>e. 
9caä^bem  bie  Kartoffeln  gewafef}en ,  wetcfjgeFodtf ,  gefdfjäft  unb 
ganj  erfaltet  finb,  werben  fie  am  9?etbetfen  gerieben.  Unterbej* 
läßt  man  in  einem  Saftrot  ein  <Stü<f  Söutter  ober  2lbfcf)öpffett 
jerfliegen,  bämpft  eine  feingefdjnittene  Swiebel  unb  jwei  Kochlöffel 
3ftef)l  barin,  gibt  bie  geriebenen  Kartoffeln  baju ,  unb  rüijrt  fie 
einigemal  bamit  um.  £)ann  gießt  man  mit  guter  gleifä)brüf)c 
auf,  rüijrt  ba«  ®an$e  gut  ab,  unb  lägt  e$  eine  fjatbe  ©tunbe 
foa^en.  £*erauf  oerrü&rt  man  in  ber  ©uppenföüffet  gtoei  Eigelb 
mit  einem  Söffet  ©affer,  gibt  würflig  gef  $nittene«  unb  in  e^malj 
geröftete«  Söeigbrob  barein,  unb  rid>tet  bie  ©uppe  barüber  an. 
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54*  grmtjöftftftc  ©nWe  Jullennc. 

(5in  SStertelpfunb  föei«  wirb  mit  üter  Schöpflöffel  gleiföbrübe 
unb  einer  mit  üier  helfen  befteef ten  Zwiebel  langfam  weiebgebämpft, 
boc^  fo,  baß  ber  SReiS  ganj  bleibt.  Unterbeß  werben  gelbe  SRü* 
ben,  (bellericföpfe,  <ßaftinafen  unb  "peterftltenWurjeln  gepult,  unb 
fein  nublig  ober  f  (ein  würflig  gefdjnitten,  gereinigter  Blumen  *  unb 
Wofenfof)!  in  fletne  löschen  gethetlt,  unb  bann  oon  ben  gelben  Drüben 
unb  bem  ©ellerte  etn  ganjer,  öon  ben  ^aftinafen  unb  ^ßeterfUten* 
wurjeln  ein  halber  ©chöpflöffetoolt  jufammen  in  guter  0teifcr)&rü^e 
wet<hge!odjt,  Dom  ©turnen*  unb  SRofenfobl  ein  guter  <S<höpflöffelooll. 
(Sine  2$iertefftunbe  cor  bem  2lnrtcf)ten  werben  eine  £anbooll  oerfchie* 
bener  Heiner  gagonen  Don  äftaccaroniteig  (fteije  sJfr.  22,  Slnmer* 
fung)  in  gleifdjbrübe  einigemal  aufgelöst,  welche  bann  in  ber 
33rübe  jugebedft  eine  Sßiertelftunbe  fteben  bleiben,  bamit  fte  auf- 
laufen. SBeim  Zurichten  wirb  etiles,  bie  Qmkbd  aufgenommen, 
mit  einem  «Schaumlöffel  in  bie  <Suppenfd)ütfe(  gelegt,  unb  mit  fyel* 
ler  brauner  gletfd)brühe  jur  gehörigen  ^uppenbiefe  aufgefüllt. 

55.  ©eikrübeufuwe. 

3wet  bis  brei  (Schöpflöffel  langlid)  gefdmittene  gelbe  9?üben 
werben  in  iöutter  ober  Slbfcböpffctt  unb  ein  wenig  S(et(d)brü(je 
langfam  weichgebämpft,  bann  mit  jwei  Eßlöffel  9D?ebl  etngeftaubt, 
unb  bnre^  ein  (Sieb  getrieben.  £>iefe$9fluS  wirb  nun  mit  fräftt- 
ger  weißer  gtetfebbrühe  aufgefüllt,  unb  nach  $injutf)un  eine«  fyaU 
ben  Teelöffels  3ucfer  einigemal  aufgelöst,  bie  (Suppe  mit  ättuö* 
fatnuß  unb  feingefdmittener  $eterfitie  gewürzt,  unb  über  in  glcifcf)* 
brüfjc  Weichgefochten,  bod)  nod)  ganjen  9feiS  angerichtet. 

56.  SetteriefuWc. 

33ier  große  <Seüerieföpfe  werben,  nadjbem  fte  fauber  gereinigt 
fmb,  in  (Scheiben  gefdmttten,  btefe  mit  gteiföbrüfje  auf«  geuer 
gefefet,  unb  jugebceft  weichgebämpft.  'Sinn  gibt  man  ein  (Stütfchen 
Butter  baju,  unb  ftäubt  mit  jwei  Eßlöffel  3Tic^l  ein.  hierauf 
wirb  bas  ®anje  mit  gletfcbbrübe  orcbünnt,  aufgefoebt  unb  burd) 
ein  (Sieb  getrieben,  bann  wieber  auf's  geuer  genommen,  öfters  mit 
bem  (Schöpflöffel  aufgewogen,  unb  einigemal  aufgelöst.  Unterbeß 
oerflopft  man  in  ber  ©uppenfdjüffet  jwei  @ier  mit  etwas  SÖaffer, 
rührt  hernach  bie  (Suppe  langfam  baran,  unb  gibt  in  (Schumi^ 
geröftete  örobwürfel  ober  gebähte  «Schnitten  barci«. 
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57.  Vtxmtt  StUaitfmt. 

QHti  großer  ober  $mei  Heine  fauber  gepufcte  ^ellerieropfe  mer* 
ben  in  SBürfel  gefdmitteu,  eben(o  jtoei  bi$  brei  treu&erbrobe,  bei« 
be«  in  ein  tfaftrol  genommen,  ein  ©tücfdjen  ©utter  beigefügt,  unb 
bieg  bebetft  gelb  angebünftet,  gleidrfam  geröftet.  Slläbann  füllt  man 
mit  einigen  ©djöpftöffeln  guter  gletfd)brüf>e  auf,  unb  fodjt  bad 
©onge  fo  lange,  biä  bie  <SeÜme  burajaue  tr-eid)  ift,  worauf  man 
bre  nod)  fefjlenbe  gürifc^brü^e  fiebenb  jugießt,  bie  ®uppe  anrietet, 
unb  mit  ÜJhiOfarnuß  gemürjt  auftragt.  —  ©dmtedt  angenehmer, 
tücnn  baä  garte  grüne  ©elleriefraut  Kein  oerfdmitten  eine  33ier» 
telftunbe  üor  bem  Stanzten  bareingegeben  unb  mitgefod)t  wirb, 

58,  <&mt  tont  grünen  Srtfen. 

<£tne  Imlbe  üftaß  grüne  ©rotfelerbfen  werben  mit  jmei  (Eßlöffel 
fetngefmtfter  ^eterfilie,  einem  Eßlöffel  gefdjnittener  3wiebel  unb 
einer  mittelgroßen,  feingefdmittenen  gelben  SKfibe  in  oier  £otf>  ©ut» 
ter  unb  etroaS  fjlcif^brätje  toeidjgfbämpft  unb  Furj  eingefocfjt,  bann 
mit  einem  $od)löffcl  9Weljl  eingeftaubt,  unb,  mit  ber  gehörigen 
gieifd)brür)c  üerbünnt,  nodj  einigemal  aufgefoeft,  hierauf  über  fein 
gewürfeltes  unb  in  ©utter  gelb  geröftete«  ©rob  angertd)tet,  unb 
bie  ©iippe  mit  2flu3fatnuß  ober  geftoßener  SfluSfatblüte  gcmürjt 
fertnrr. 

59.  @nw>e  ton  flrüne«  grifen  mit  Kräutern. 

3D?gm  f oct)t  ausgefüllte  grüne  (5rbfen,  länglid)  gefdmittene 
garte  grüne  23ofjnen,  abgefefabte,  in  SBürfel  gefdjnittene  gelbe  9?fi* 
Ben  (Karotten),  oon  jeber  (Sorte  jmei  (Sdjöuflöffelooll,  foroie  eine 
$anbüoü  <ßeterfttie  unb  ebenfom'el  ßörbetfraut,  beibeS  grob  gefdjmt* 
ten,  in  frrubelnbem  Sa^toaffer  (gemöf)  nlidj,  bamit  bie  (gxbjen  fdtfm 
grün  Metben,  in  einem  unüersinnten  Äafrrol)  fd^ell  Weidj;  follten 
Jebotf)  bie  ßclbcn  9?üben  ntdjt  ganj  jung  fein,  fo  fefct  man  fie  eine 
Sßiertelftunbe  bor  bem  Uebrigen  jum  geuer.  SttlSbann  mirb  ba« 
©ange  in  ein  (Sieb  jum  Ablaufen  gebraut,  fjernad)  in  pebenbe 
gute  fräftige  gleiftfjbrüfe  gegeben,  unb  fo  eine  SBiertelftnnbe  ge* 
fodjt.    9Gun  toerflopft  man  in  ber  ®uppenfa)üffe(  jwei  ©gelb  mit 
einem  Grßlöffel  SBaffer  unb  nußgroß  ©uttcr,  rietet  bie  &nppt  un^ 
ter  öfterem  &uf jief en  mit  bem  <Sd)öpf  löffei  barüber  an,  unb  gibt  fie 
mit  äKuSfatnuß  gewürgt  gu  Sifd).  —  9ta4  ^Belieben  lann  man 
gebäre  <&d)nittm  in  bie  ©uWe  legen.  .  ^ 
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60.  @tqj<ie  ton  bMdjgefdMagentit  grünen  <?rtfcn. 

<5ttte  9ttag  grüne  ©rtxfelerbfen  »erben  getoafdjen,  unb  mit 
jwel  Grglöffel  feingefyacfter  ^cterfiüe,  einer  gefdjmttenen  3toiebct 
unb  einer  gef<f)mttenen  gelben  föübe  in  öier  ßotfj  ©utter  unb  bret 
(gdjöpflöffel  gleifdjbrüfje  jum  geuer  gefefct,  wo  2Ule$  fo  (onge 
bämpfen  mufc,  bis  ftd)  Jeber  SDjeil  leicr>t  aerbrücfen  lägt.  sJtun 
ftäubt  man  mit  jwei  <£felöffcl  3Wer)t  ein,  oerrityrt  2lüeS  gut,  treibt 
eS  burd)  ein  ©leb,  tierbünnt  eS  fuppenflüffig  mit  fräftiger  toeifeer 
glcifrfjbrütjc,  gibt  stoei  tfotfj  Butter  baju,  unb  täfet  bie  ©uppe  un* 
ter  öfterem  2lufjief>en  mit  bem  ©ajöpflöffel  fodjenb  f>ei&  »erben, 
worauf  fte  über  Fleingewürfeltes,  in  ©utter  gelb  geröfteteS  ©rob, 
ober  über  in  gleifcf)brüf)e  weid)geFocf)ten  föeis  angerichtet  wirb. 

61.  ©u^e  Don  bttra^gef^Iagcnen  bürren  @rbfen. 

(Sine  2ftag  gute  (Srbfen  werben  über  9fad)t  iu  frifcfjeS  SBaffer 
gemeint,  bann  mit  fo  üiel  Söaffer  als  nöt^ig  ift,  flc  ju  bebeefen, 
auf's  geuer  gefefet,  unb  bei  beginnenbem  Kodjen  ein  falber  ©eile* 
rieFopf  unb  eine  t)albe  3wtebel  bajugettjan.  <So  lägt  man  bie 
(Srbfen  jugebeeft  langfam  weid)Fod)eu,  nimmt  bie  obenauffd)Wim* 
menben  £mlfen  ab,  unb  treibt  fyernaä)  2lfleS  burd)  ein  grobes 
©ieb.  9ßun  wirb  in  einem  Kaftrol  brei  Cot^  Butter  ober  ©djmalj 
t)et§  gemalt,  jwei  Kochlöffel  Wltty  barin  gelb  geröftet,  unb  herauf 
baS  durchgetriebene  bareingerüfjrt.  die  ©uppc  töirb  bann  mit 
gleifdjbrüfje  gehörig  oerbünnt,  ein  l)atber  Kaffeelöffel  Sngwer  bar* 
einget^an,  unb  nad)bem  man  fie  wieber  aufs  geuer  genommen 
hat,  lägt  man  fie  fn'er  nod)  eine  33tertelftunbe  lochen.  s2llSbann 
#  rotrb  fie  über  in  Söürfel  gefcfynitteneS,  in  ©djmalj  geröfteteS  93rob 
angerichtet,  unb  mit  feingewiegter  ^eterfilie  ober  €>d)nittlaudj  be* 
ftreut.  —  Sfladj  belieben  fönnen  in  biefe  ©uppe  Weid)geFod)te, 
fein  würflig  gefd)nittene  ©d)WeinSrüffel  ober  feingefdjnittene  ©rat* 
würftc&en  gelegt  werben.  —  3Wan  Fann  aud)  üier  bis  fed)S  rof> 
gefdjälte  Kartoffeln  mit  ben  (Srbfen  fodjen  unb  bamit  burd>treiben, 
boer)  ift  bie  ©uppe  bann  nid)t  fo  fein. 

62.  Suppe  toon  bürren  Sönnern 

die  ©creitung  biefer  ©uppe  ift  ganj  Wie  bie  ber  borfjer* 
gefjenben,  nur  ba%  ftatt  Srbfen,  ©ofnien  genommen  Werben.  (Sine 
Fleine  Abwechslung  beftetjt  barin,  bafj  ein  ©chöpflöffelootl  öon  ben 
weid)geFod)tett  ©olnten  ju  ben  Sörobwürfeln  in  bie  <©uppenfd>üffet 
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gelegt  wirb,  worüber  man  bann  bic  anbem  butdjgetTlebcnen ,  ge« 
tjörtg,  mit  gleifd)brüf>e  öerbüunten  ©ofmen  anrietet. 

6*3.  »ufcnfttppt  mit  8rattoürftd)en. 

mrb  ganj  nad)  ooriger  Scummcv  bereitet,  nur  t>afe  \xvaxv, 
Söofyien,  tf/nfen  nimmt.  23eim  änridjten  tönnen  nad)  belieben  a,ut 
gebratene,  in  ffine  <5d}eibdjen  gefd)nittene  SöratwürftaVn  unb  gleich 
fal/ö  ein  (Scrjöpftöffefootf  Don  ben  tocicf)geroc^tcn  gongen  Vinfen  in 
bie  @uppenfct)üffe(  eingefegt  toerben.  2??an  gibt  biefe  Suppe  mit 
feingetüiegter  ^eterfüie  ober  (Bd)nirt(aurf)  beftreut. 

64.  epargelfuwc. 

£)rei  ftavfe  5>anbüoü  rein  gepufcte  unb  geroafdjene  Spargefn 
toerben  in  ftebenbe  gleifd)brüf)e  ober  <3a(jroaffer  gelegt,  tt>eid)gefo(f)t, 
unb  fjernad),  fo  tneit  fte  meid)  finb,  in  «eine  ©tütfdjen  gefd)nitten. 
$)tefe  (egt  man  nebft  gerotteten  ©robfdjnitren  in  bie  ©uppenfdjüf* 
fcl,  gießt  fod^eube  gleifä)brüf>e  unb  einen  «einen  <3d)öpf(öffe(  oon 
bem  ©pargetabfub  barüber,  unb  gibt  ^tiefet  nod)  SÖutternocfen  bar* 
ein.   Ober  man  oerrüfjrt  in  ber  §uppenfd)üffcl  jmei  (Eigelb  mit 
einem  (S&töffel  Gaffer,   gibt  ein  ®tMa)tn  Stattet  oaju,  unb 
rietet  bie  nötige  Portion  fiebenbe  5(cifd)brüfje  unter  $tuf£ief>en 
mit  bem  ©cf)öpfCöffe£  barüber  an.  hierein  roerben  nun  bie  gefodV 
ten  oerfdmittenen  <Sparge(u  unb  bie  geröfteten  *Örobfd)nitten  gc^ 
(egt,  unb  bie  «Suppe  mit  27ht$fatnu6  gemürjt  aufgetragen. 

65.  (Earfuilfupjie. 

9ttan  nimmt  baju  meift  unanfefmlid)en,  nidjt  at«  ®emü$  paf* 
fenben  (5arfto(  (SÖfumenfofyf),  Pufet  folgen,  jerfä)neibet  ifm  in  Heine 
©träumen,  unb  nad)bem  er  geroafdien,  gibt  man  ifm  in  fiebenbe 
g(eifd)brüf)e,  unb  läßt  ifm  roeid)fod)en.  hierauf  (egt  man  benfei* 
ben  in  bie  <Suppenfä)üffe(  nebft  ebenfoöieC  gebaefenem  Karfiol 
(>Jcr.  408)  ober  geröfteten  23robfd)nitteu  unb  MbfleifaWö&djen, 
unb  gie&t  gute  fodjenbe  braune  ober  gemö^nda^e  gletfibrnfje  be* 
fjutjam  barüber.  —  9tad)  belieben  fömten  jtoei  $oä)(öffcl  äReljt, 
in  jroei  Sott)  SÖutter  ein  menig  geröftet,  mit  gfeifdjbrüfjc  unb  einem 
€d)öpf(öffe(  Don  bem  (Sarftolabfub  aufgefüllt  unb  cinigema(  aufge* 
toa)t,  über  ben  (Sarfiol  angcridjtet  merben;  aud)  fann  man  bic 
©uppe  über  ^mei  mit  etma«  SBaffer  berttopfte  (5ige(b  anrieten. 

66.  Äräitterfmipe. 

<5tne  £>anböoü  #örbe(fraut ;   ebenf omel  ©auerampfer  unb 
tyterfilie  mirb  gemafdjen,  au$gebrü(tt,  unb  mit  einer  Btmebel  fein 
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getoiegt,  bieg  fjeroad)  in  toter  tfotf)  ©utter  ein  toenig  gebünftet,  mit 
jlüei  $od)löffet  Sttetf  eingeftaubt  unb  abgerührt.  9iun  füllt  man 
unter  fortmäf)renbem  föüfjren  mit  gleiföbrülje  auf,  tagt  e$  eine 
33iertelftunbe  fod)en,  unb  toerffopft  injmifd^en  in  ber  @uppenfd)üffel 
jttjei  (iigelb  mit  jmei  Gr&löffel  faurem  9?atjm,  roorüber  man  bann 
bie  Suppe  anrietet.  2ftan  gibt  biefelbe  mit  üttiiäfatnufc  gemürjt. 
—  ©etoöfjnlidj  roerben  hierein  geröftete  ©robfdjnitten  ober  2flarf* 
flögen  gelegt. 

67.  ©aaeramtferfuwe. 

Söirb  bereitet  nrie  bie  öorfjergefyenbe,  nur  ftatt  förbelfraut 
ebenfooiel  Sauerampfer  mefjr  genommen. 

68.  ^etcrfHicnfuWe. 

bereitet  man  Qtei^faüö  nad)  sJtr.  66,  nur  tmrb,  ftatt  ber  an* 
bern  trauter,  ^toet  §anbooll  abgerupfte  ^eterfilie,  forote  jmet 
löffei  3toiebeln,  beibeS  fein  gefjaeft,  bajugegeben. 

69.  Sramte  Stt^e  mit  »eißhraut. 

23on  einem  md)t  ju  großen  trautöfopf  roerben  bie  au&ern 
grünen  Blatter  unb  bie  gröjjern  $)orfdjen  abgefdmitten,  ber  topf 
in  ber  äftttte  geseilt,  unb  in  (Saljroaffer  fjalb  roeirf)a,efod)t.  X)ann 
toirb  er  herausgenommen,  abgefüllt,  etroaö  auSgebrücft,  unb  fein 
nubelartig  gefd)nitten,  ba$  traut  in  einem  taftrol,  nacfybem  eine 
mit  brei  helfen  beftetfte  3*ötebel  ba$ugetl)an,  mit  fo  Diel  gtcifä> 
brüfje,  bafe  e$  bebeeft  ift,  aufgefüllt,  unb  üoüenbe  meicbgefoaU  ftun 
rietet  man  ftebenbe  braune  gletfd)brül)e  über  geröftete  Sdmitten 
ober  talbfleifdtflöjföen  in  bie  Suppenfajüffet  an ,  unb  legt  gtoei 
Sajöpflöffelüotl  üon  bem  gebünfteten  traut  Ijtnein,  auö  meinem 
jutoor  bie  3roiebel  entfernt  morben  ift. 

70.  SBirftnqfttWe. 

Grin  Heiner  2Birfhtg  =  (tofjl*)  topf  toivb  gepult,  Don  ben 
gröbern  £)orfd)en  befreit,  geroafdjen,  in  ©aljroaffer  fjalb  roetdjge; 
fod)t,  abgefüllt,  auSgebrücft  unb  fein  nubelartig  gefdjnittcn.  9iun 
ttnrb  itüü  todjlöffel  Wkfy  in  bier  ßotl)  23utter  roei§  geröftet,  bann 
mit  fo  oiet  gleifdjbrütye,  als  $ur  Suppe  crforbcrltdj  ift,  aufgefüllt, 
ber  SSMrfing  bareingegeben,  unb  foldjer  bamit  öolfcubä  toeidjgefodjt. 
3n  ber  Suppcnfcpffel  merben  unterbeg  brei  Eigelb  mit  ein  roenig 
SBaffer  oerf  lopft,  geröftete  «robfdutitten,  83vät  =  ober  3Karmößa)en 
hineingelegt,  bie  foa^enbe  Suppe  barüber  angcriajtet,  unb  mit 
2ftu$tatuufj  beftreuti .  i  ... 
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71    Sönritl  fünfte 

(gtne  gelbe  9Wt6ef  eine  ^olbc  roeige  ftübe,  ein  fjalber  ©eüerle. 
topf,  eine  $aftfitatef  eine  ^eterfitientourjel,  ein  falber  Heiner  Stof^U 
topf  (3öirfing)  unb  etwa«  Saud)  tuerben,  nad)bem  fte  rein  gepult 
unb  geroafdjen  finb ,  fein  nubetartig  c\ef cr)nitttn ,  unb  mit  einem 
«Scrjöpfföffel  fetter  5feifcf)brü>  eine  ©tunbe  langfam  gebampft, 
bann  wirb  mit  ber  gehörigen  Portion  Stetfcftbrüfje  aufgefüllt,  unb 
baß  ®anje  nod)  eine  ©tunbe  gefönt,  rooranf  man  etroa*  abfettet, 
unb  bie  <5uppe  über  geröftete  $robfd)nitten  ober  Älö&djen  anrietet. 

72»  trefisfuwe. 
fSünfäet>n  bt$  aroanjtg  in  «Saljroaffer  abgelte  ftrebfe  roer* 
ben,  tuenn  fte  Kein  finb,  ganj  in  ben  Dörfer  genommen  unb 
üerftofcen.  <Stnb  fie  größer,  fo  löst  üorerft,  inbem  man  bie 
(Schale  mit  einem  üfteffer  aufbriet,  bic  Sdjtneife  unb  (Speeren  au«, 
unb  ftcüt  fie  bei  (Seite,  bann  totrb  baä  3nnere  beö  ßörperö  f)erau«* 
genommen,  bie  ©alle  au$gefd)nittcn,  unb  ba$  Uebiige  fammt  ben 
(Schalen  unb  gügen  mit  üier  biä  fed)8  abgezogenen  2ftanbeln  unb 
einem  SSiertetyfunb  Söuiter  redjt  fein  geftogen.  $)a«  C^eftogene 
röftet  man  fobann  in  einem  ßaftrol  ober  einer  Pfanne  mit  einem 
<Stü(fcr)en  SÖutter  unb  einer  ganzen  3roiebe(  unter  beftänbigem 
9*üfcen,  bis  bie  Butter  fdjön  rott)  ift  unb  auffteigt,  rfttyrt  tjernaa) 
groet  ^ocf)löffe(  Sßety  barein,  lägt  e$  ein  toenig  anziehen,  füUt  mit 
guter  gletfdjbvü^e  auf,  unb  lagt  nun  ba$  ®anje  eine  SBiertelftunbe 
lang  auffod)en,  inbem  man  babei  bie  auffteigenbe  ®reb$buttcr  ab* 
nimmt  unb  bei  (Seite  fteüt.  Unterbeg  roerben  jtnei  Eigelb  mit  jtoei 
(Eßlöffel  fügem  SKafjm  oerflopft,  bic  $reb$brüf)e  bur$  ein  ©teb 
barübergegoffen,  unb  in  biefe  bann  gebaute  <Sd)iütten  ober  ©utter* 
noefert  gelegt,  obenüber  aber  bie  $reböf$tr»cifaVn,  ©beeren  unb  bie 
jurörfgefteüte  flrebsbutter  gegeben.  äflan  »ürjt  bie  Suppe  mit 
2JhiSfatnu6,  unb  beftreut  fie  mit  Sdmittlaud)  ober  ^eterfilie. 

73«  ÄrebSfuWe  auf  anbete  Ärt 
SDie  $?rebfe  roerben  ganj  nad)  üoriger  Kummer  befyanbelt,  unb 
in  gleicher  Söeifc  fein  geftogen.  Sflun  tagt  man  in  einem*  tfaftrol 
ein  <&tüdd>en  «utter  jergef)en,  unb  röftet  barin  baS  ©eftogene  nebft 
einer  Btoiebei  fo  lange,  bis  bic33ntter  fd)ön  rotl)  ift  unb  auffteigt, 
bann  wirb  mit  guter  glcifdjbrüfje  aufgefüllt,  baö  ©anje  einige> 
mal  aufgefod?*,  unb  bie  $reb$butter  fymaa)  abgenommen  unb  bei 
<Seite  gefteüt  £)ie  Äreb«brü^e  gießt  man  jefct  burd)  ein  (Sieb, 
unb  lägt  fie  fo  lange  flehen,  bifl  fia)  atted  Unreine  gefegt  l>at, 
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aisbann  roirb  fie  bis  auf  ben  Safe  abgegoffen,  unb  bie  t)elle  «rüfje 
nod)  einmal  auf  bem  geuer  fcig  gemocht,   tfefeterc  roirb  nun  über 
gebäre  ©robfdmitten  ober  beliebige  $löjjd)en  angerichtet,  bie  ßreb«*  i 
bntter  nebft  <5d)toeifdjen  nnb  <Sd)eeren  obenübergegeben,  unb  bie  Suppe  ( 
mit  feingefjatfter  ^eterfilie  beftreut  unb  mit  3flu«farnuf3  geroürjt  | 

74  i*eberfpä$d>cnfupl>e. 

Drei  SBicrtelpfunb  feine  Kalbsleber  roirb  abgehäutet,  unb  mit 
einem  bleiernen  Ööffel  auägefer^abt,  bamit  ba8  übrige  unb  $äu* 
tige  jurücfbleibt,  roorauf  fic  mit  einer  fletnen  3roiebel,  einer  &itto* 
nenfdjalc  unb  ctroae  ^eterftlte  fein  geroiegt  nnb  in  eine  <Sd)üffel 
getfjan  wirb.  9ta  roerben  mit  tfrr  jroei  bis  brei  ^anbüoü  gerie* 
bene  Semmelbröfcln,  xroct  <5tcrr  fed)S  ^ott)  jerlaffene  Söurter,  einroe* 
mg  SftuSfatnuß  unb  <Salj  gut  fcerrüfrrt,  unb  bas  @anje  bann  eine 
(Stunbe  ftefien  gelaffen.  hierauf  roirb  e$  burdj  einen  großgelödjer* 
ten  (Seifjer  (Spafeemnobef)  in  focfrjenbe  f5teif^brür)e  burd)getrieben, 
roo  fid)  nun  runbe  $lö§d)en  bilben,  roeldjc  man,  nacfybem  fic  ein 
paarmal  aufgcfod)t,  mit  ber  gleifdjbrihy  über  groei  mit  etroaS 
SBaffer  üerflopfte  Eigelb,  (bie  man  aud)  fortlaffen  fann,)  in 
bie  ©Rüffel  anrietet,  unb  bie  (Suppe  bann  mit  2Jcu$Fatnufc  roürjt.  1 
—  9cad)  belieben  fönnen  bie  Späten,  roenn  fte  in  ber  gleifa> 
brüfje  aufgefod)t  finb,  mit  bem  ©dianmlöffel  aud)  in  bie  Suppen* 
brül)e  Don  9?r.  106  eingelegt  roerben. 

75*  Seberfpa&djenfuppe  auf  anbere  Hrt 

3ftan  rietet  brctmertel  $funb  £eber  roie  oben  befdjrieben  Ijer, 
roiegt  fie  fein  mit  benfelben  >jutf)aten,  unb  meiert  injroifd)en  jroet 
abgefaulte,  oerfdjnittene  $reujerbrobe  in  einen  poppen  Ottild)  ober. 
gletfd)brü^e  ein.  Diefj  gemeinte  23rob  roirb  nun  mit  fed)S  Sotf) 
jcrlaffener  Butter  311  einem  bieten  SDcnä  gefotfit  unb  abgetroetnet, 
fo  baß  e$  in  einem  fallen  jufammenljalt  unb  fid)  oon  ber  Pfanne 
lo8fd)ält.  %la&)  roentgem  @xfalten  nimmt  man  es  fobann  ju  ber 
öeber,  fügt  jroei  @ier,  <Sal$,  9J?u«fatnu6  unb  eine  üftefferfpifee 
»eigen  Pfeffer  bei,  rür)rt  OTeS  gut  untereinanber,  unb  beenbet  bie 
(Suppe  rote  obige. 

76.  3Jtil3fpä$«enfiH>Ve. 

Die  @uppe  roirb  ganj  nad)  9er.  74  berettet,  nur  ba&  man, 
ftatt  lieber,  $alb$mil&  nimmt,  unb  jroar  geroöljntid)  brei,  roeldje 
man  auftreibet  unb  ausfdjabt. 
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77.   ©«We  Hi  &alft*«Ud>leui  <üalbebric*lnm. 

<*tad)bem  a»et  bie  brei  SKUa)iein  einigemal  in  lautoanneui 
S&afier  gemafd)en,  »erben  fte  eine  SBiertelftuube  in  @a^VDa{fet  ober 
beim  SRinbfleif*  abgetönt ,  tjernad)  in  falte*  S&a\\tt  %dt%\, 
häutet  unb  fein  getoiegt.   9tun  jerlafet  man  in  txwtm  SbtycaA, 
8otf>  Wutter,  kämpft  barin  einen  Eßlöffel  feine  3tt)iebei  unb  ^etetr 
füie,  unb  tfjut  bie  3Küd)lem  barein,  um  fie  bann  mit  atnet  fcoch 
tfffel  33?er>l  einjuftduben  unb  gut  ju  uerrnfn-en.    @$  mirb  jefet  bne 
®anje  mit  Steifcfjbrü^e  fu^enfliiffig  angerührt,  mit  Bal^  unb  ®hi* 
fatnuß  getrun^r,  unb  nod)  einigemal  anfgeTocbt,  ingnrffdjen  ;rt>fi 
Eigelb  mit  jroci  Eßlöffel  ©affer  in  ber  (£upbcnfcf)üffel  tmftfttf 
gebaute  ©dmitten  baretngeregt,  bte<gupj>e  barüber  angerichtet,  unb 
mit  fetngcfd)nittenem  <£d)mttlauä)  beftreut.  —   On  biefe  <5uppt 
fann  man  autt)  Steifer)  *  ober  §irnttößd)en  geben. 

78.  ^irnfu^c. 

(Sin  £alD8f)irn  mirb ,  bautit  ba*  Ölut  fid^  t)erau$uelje,  einige 
3eit  in  laue«,  mehrmals  ju  medjfelnbes  Sßaffer  gelegt,  bann  rein 
abgehäutet,  in  öier  ßot^  ©utter  mit  einem  Eßlöffel  öerfdmirtener 
3roiebet  etmaS  abgeröftet,  mit  jtoei  ®od)löffel  Whty  eingeftäubt, 
unb  gut  abgerührt,  toorauf  man  mit  fräfuger  8leifü)brü>  auffüllt,' 
unb  baä  ®anje  einigemal  auffodjt.  Unterbeß  Serben  unei  (£ibotter 
mit  einem  Eßlöffel  Gaffer  gut  üerrüljrt,  bie  @utyie,  baraufgefd)üttet, 
fo!cr)e  bann  über  gebähte  ©tyutten  ober  iilößdjeu  angerichtet,  unb 
mit  feingel)acfter  ^eterfilie  beftreut.  -    SJhO)  belieben  fann  mau 
aud)  sroei  Äalb«$irne  nehmen,  mo  bann  eines,  naa)bem  e$  rein 
abgehäutet  ift,  in  Würfel  gefa)nitten,  unb  oor  bem  Hnrtdjten  ber 
(Suppe  einigemal  bamit  aufgeloht  mirb. 

79.  ämijfuwc- 

(gin  großes  £alb*müa  roirb  mit  einem . .  f Warfen  $lea)löff«l 
auSgefdjabt,  bann  fein  genriegt,  unb  mit  einem  (Sfetöffel  feingcfajnit* 
tener  3roiebel  in  mer  Sott)  ©utter  eine  %rielftunbe  geröftet. 
$ernacrj  roirb  mit  einem  tocfylöffel  9ttef)l  eingeftäubt,  ba«  $an&e 
gut  öerrüfn-t,  mit  fräfttger  gleifdjbrülje  aufgefüllt,  unb  einigemal 
aufgef  od)t.  $flmi  berrufnrt  man  jmei  dibottex  gut  mit  ein  roenig 
SÖaffer,  nnb  gießt  bie  ©uppe  barüber,  in  meldje  man  fobann  in 
Söutter  geröftete  Jörobmürfel  ober  gebäre  ©dritten  gibt. 

89.  £  un$gcfctebetit  ^ütfttppe. 
SBertn  jtt>ei  attit&e  au«gefä>bt ,  gemiegt,  itt  t>ier  «otV^«tter 
mit  ettoa«  gerfä>mttener  3miebel  geröftet  unb  mit  an>ei  Äodjt&ffel 
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2He^t  eingeftöubt  pb,  werben  fie  in  einem  Dörfer  fein  geflogen, 
unb  bann  burd)  ein  (Sieb  getrieben.  £)a3  durchgetriebene  mirb 
herauf  triebet  in  ba«  tfaftrol  gebraut,  mit  gleifchbrühe  jur  gehört 
gen  Suppenpj'figfeit  toerbünnt,  unb  jmei  £oth  ©utter  bajugegeben. 
Vlmi  steht  man  bie  «Suppe  öfter«  mit  bcm  (Schöpflöffel  auf,  bi« 
fie  Jochenb  %eig  ift,  »o  fie  bann  über  gebäre  Schnitten  ober  über 
in  Butter  geröftete  ©robroürfel  angerichtet  wirb. 

81.  ©eftogene  Äalbfleifchfuppc. 

(Sin  <ßfuub  roljeö  Äalbfleifd)  tt)trb  in  Keine  SBürfel  gefdjntt* 
ten,  unb  in  einem  Äaftrol  mit  m'er  ßoth  ©uttcr,  einigen  ©Reiben 
(Sellerie  unb  gelber  föübe,  einer  3ttrouenfchale  unb  einer  3micbel, 
unter  forlraaf>rcnbcm  äuejiegen  Don  gewöhnlicher  gieifd)brm>,  ju* 
gebeeft  langfam  wetg  unb  weich  gebampft.  £)ann  wirb  mit  jmei 
Kochlöffel  Sftetjl  etngeftäubt,  unb  wenn  bieg  gut  baruntergerü^rt 
ift,  mit  flarer  gleifchbrülje  aufgefüllt,  SlüeS  eine  Stunbe  lang» 
fam  getobt,  unb  ba«  gett  abgefd)öpft,  Ijernad)  ba*  gleifd)  mit 
einem  Seiher  betauegenommen,  in  einem  Dörfer  fein  geflogen, 
unb  fobann  raieber  surücf  in  bie  Sörühe  gebraut,  worauf  ba« 
®anje  burd)  ein  Sieb  getrieben  mirb.  £>ie  Suppe  mirb  nun 
noch  einmal  auf  bem  geuer  mit  jmei  2oti)  ©utter  unter  immer» 
toäljrenbem  Slufjte^en  mit  bem  Schöpflöffel  heig  aber  nicht  foö>nb 
gemalt,  unb  über  gleifajf lögdjen ,  aus  bem  Schumis  gebaefene 
Sörobwürfel  ober  gebähte  Schnitten  angerichtet.  —  <5*  fann  auch 
mit  bem  Kalbfleifd)  ein  SBiertelpfunb  föeis  gefocht  unb  bamit  burä> 
getrieben  werben,  in  welchem  galle  bann  baö  (Sinftauben  mit  Üßehl 
fortbleibt. 

82,  (Seftogcne  ädbflrifdjfiiWc  auf  anbete  »rt 
Sin  h^b  $funb  übriggebliebener,  fchöner,  meiner  Kalbsbraten 
mirb  mit  3itronenfd)ale  ganj  fein  gewiegt,  unb  bann  im  üftörfer 
unter  3ugiegen  ton  einigen  ßglöffeln  gleifdjbrühe  ganj  fein  ge* 
ftogen.  Sftun  wirb  in  einem  Kaftrol  ein  Stücken  Söutter  jerlaffen, 
ein  halber  ßglöffel  gefchnittene  3wiebel  unb  baö  geflogene  gleifd) 
barin  etwa«  geröftet,  mit  swei  Kochlöffel  ättefjl  eingeftäubt,  unb  bieg 
mit  guter  gleifdjbrühe  ju  einem  bieflichen  SÖrei  angerührt.  9toa> 
bem  bann  ba«  ©anje  heig  burch  ein  Sieb  getrieben,  mirb  e«  mieber 
jurücf  in  baS  Kaftrol  gebtaa)t,  fuppenPffig  oerbünnt,  ein  Stüdchen 
Söutter  beigefügt,  unb  bie  Suppe,  w&hrenb  man  fie  mit  bem  Schöpf* 
löffei  fort  unb  fort  aufsieht,  noch  heig  gemacht  Unterbeg  werben 
*wei  (gier  mit  einem  (gglöffel  SBaffer  in  ber  Suppenftt)üff  el  gut  Der* 
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flopft,  gebaute  ©robfdjnitten  baTeiflgelegt,  bte  ©uppc  barüber  an- 
gerichtet, unb  mit  2tf  uSf  atnufc  geteilt.  -  «uf  getoötmlicheTc  «rt 
mirb  bicjc  <&uppe  nicht  burcbgetrieben. 

3»ei  rein  gepufete  SKebluihner  »erben  in  einem  Äaftrol  mit 
einem  Keinen  ^ rüderen  Butter,  einem  ©tüdfyn  frifchem  ©ped, 
einigen  ©Reiben  (Sellerie,  einigen  ®elberübenfa)cibcn,  ^eterfilten* 
murmeln  unb  einer  Riebet  jugebedt  langfam  gelb  unb  meid)  gebihv 
ftet,  bann  herausgenommen,  unb  bie  gurüdgebltebene  ©auce  unb 
baS  Sßur^etmerf  mit  jmei  Kochlöffel  2Nel)l  emgeftcuibt.  biefc 
gut  unteremanbergerührt,  fo  toirb  mit  einigen  Schöpflöffeln  gUijfy 
brühe  aufgefüllt,  bie  Rebhühner  nebft  jtori  ©rmfirjnclfen,  Stfusfat* 
blute  unb  einem  Lorbeerblatt  barcingelegt,  «lies  noct)  eine  fjalbe 
(Stunbe  mit  einanber  gefönt,  bis  bie  ftebfutyner  Döing  weich  füib, 
(entere  bann  herausgenommen,  unb  ber  <3afc  bei  Seite  geftellt. 
9?un  mtrb  bon  ben  Rebhühnern  basgleifd)  abgelöst,  baS  ber£)ruft 
länglich  gefdmitten  unb  jurüdgclegt,  alles  übrige  aber  im  2tförfer 
fein  geftofcen.   9cad)bem  fobaun  ber  Safc  abgefettet  unb  ba«  ®e- 
ftofjene  bajugenommen  ift,  wirb  nochmals  jtuei  Kochlöffel  gRety 
eingeftaubt,  mit  guter  gleifcffbrühe  aufgefüllt,  unb  SüleS  eineStunbe 
äufammen  ge!ocht,  worauf  man  es  burch'S  Sieb  treibt,  unb  fo 
mieber  in'«  ^aftrol  jurüdbringt.  ©arte  toirb  es  jefet  neuerbing« 
aufs  fjeuer  genommen,  mit  jmei  l*otf)  Butter  berfefjen,  unb  tyx* 
nad)  mit  bem  Schöpflöffel  öfters  aufgewogen,  bis  es  f)ei§  ift,  boef) 
nid)t  fodjt,  mo  bie  Suppe  bann  über  obige  Schnitten  bes  Söroft* 
fleifcheS  unb  aus  bem  Sd)mala  gebadene  Sörobttmrfel  angerichtet 
mirb.  —  £ann  man  eben  fo  gut  oon  übriggebliebenen  9?eb^ 
hühnem  bereiten. 

84«    Siinpe  tarn  gafauen,  Schnepfen,  f  ranmtetSbögeln  ober 

Vcnljciu 

!£>tefe  ©Uppen  erleiben  ganj  bicfelbe  ©e^anblung  nrie  bie  bor* 
Ijergehenbe,  nur  bafc  man  bei  ben  Schnepfen  unb  ftrammetsoögeln 
jtoei  bis  brei  *Ba<hholberbeeren  mitftößt,  unb  bei  ben  Schnepfen 
Sugletd)  auch  baS  geröftete  (Stngetoeibe. 

85«   Smrtfgefthiagcne  £iihuerfnppc,  Soupe  ä  la  Reine, 

3tDci  junge,  fjalbgemachfene  $üfjner  merben  gepufet,  rein  ge* 
toafchen,  unb  in  frifäem  ©äff  er  auf's  geuer  gefegt,  mo  fic  bor 
beginnenbem  Jochen  fauber  abjufdjäumen  finb.  SWa»  locht  biefeU 
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ben  fo  lange,  bi«  ftd>  fein  Schaum  mehr  jeigt,  nimmt  fte  bann 
herau«,  unb  mnfcht  fie  abermal«  rein  in  foltern  «Baffer.  ftun 
mirb  ein  ötcrtelpfunb  SKei«  mit  gleifdjbrühe  meid)  unb  ju  einem 
birfen  ©rei  gefod)t,  unb  bamit  toon  Anfang  an  bie  jtoei  $üfmer 
bi«  fte  meid)  finb,  mo  man  fie  herau«nimmt,  ba«  gleifch  ablöst, 
unb  folche«  fein  uermiegt.  (§«  »hrb  ba«  gleifch  julefct  mit  toter  bi« 
fech«  fügen  93? auteln  unb  fed)«  f)artgef odjten  Eigelb  in  einem 
3ftörfer  fein  geflogen,  bann  herausgenommen,  mit  gleifchbrühe  ber* 
bünut,  unb  ju  bem  Weis  gegeben,  morattf  man  e«  bamit  burcfj  ein 
®tcb  treibt,  ba*  durchgetriebene  jur  gehörigen  Suppenffüffigfeit 
toerbünnt,  unb  l)emaa)  ba«  ®anje  mieber  auf«  geuer  fefct,  inbem 
man  jmei  £ot&  ©utter  bajugibt.  3ft  bie  Suppe  mahrenb  öfterem 
2fafjief)en  mit  bem  Schöpflöffel  f^iß  gemorben,  (normal«  Fochen 
aber  barf  fie  nicht,)  fo  richtet  man  fie  über  £>ühnerflöfjd)en  ober 
au«  bem  Scf)mat&  gebacfene«  SBrob  an.  —  £)iefe  (Suppe  foll  feim 
einrichten  fd)letmartig  unb  btcfflüfftg  fein. 

86.  Snwc  mit  ©auSjmig. 

glügel,  güge  unb  §al«  einer  jungen  ©an«  merben  in  halb* 
fingerlange  Stiicfe  gerljauen,  £eber  unb  2)?agcn,  nachbem  üon  lefc* 
terem  bie  harte  £aut  herau«gefcf)nttten  morben,  Flein  jerfchnitten, 
unb  bieg  sufammen  in  gleifchbrühe  mit  einer  mit  bret  helfen  be* 
fteeften  Bmiebel,  einem  Sträugchen  £hhmian  «nb  einer  halben 
tnoblauchjehe  weid)gcfotten.  gerncr  mirb  cht  falber  mittetgroger 
SBirfing*  ober  SeigFrautfopf  unb  eine  gelbe  9fübe,  jebeö  für  fid), 
fein  länglich  jerfchnitten,  unb  mit  bem  ®an«jung  ööllig  metchge* 
focht,  9ta  mirb  ein  Kochlöffel  mty  in  jmei  ßoth  Butter  meig 
geröftet,  unb  mit  bem  ®an«abfub  glatt  angerührt,  bieg  ju  Dbi* 
gern  gegeben,  bie  ©uppe  noch  einigemal  auf  gefocht,  unb  fobann, 
nachbem  3nwbel,  £hömmn  uno  Knoblauch  he*au«genommen  tft, 
über  gebähte  Schnitten  angerichtet.  —  9cacb  ^Belieben  fann  man 
in  ber  Suppenfd)üffel  oor  bem  Anrichten  einige  Eigelb  mit  ©affer 
toerflopfen. 

87.  galftfjc  SatfibfrötenfitWe-  .  \ 
Gmtnoch  mit  ber$aut  öerfehener  fchöner,  rein  gepufeter  Äalb«* 
fopf  mirb  au«gebeint  (9fr.  1932),  in  frifchem  SBaffer  auf«  geuer 
gefegt,  unb  nur  fo  lange  gefocht,  bi«  er  abgeräumt  ift  unb  feine 
Unreinigf eit  mehr  auffingt  9hm  wirb  er  herau«genommen,  in 
faüem  Söaffer  gemafchen,  hierauf  in  gleifchbrühe  halb  metchgefocht, 
bann  auf  ein  Sörett  genommen,  mit  einem  -anbern  örett  befeuert, 
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wtb      liefen  gelaffrn,  bi«  er  erfaltet  ift,  too  ba«  ©efchmerbrett 
nriefcer  faxtroinmt.    2)ie  bicfen  fietfc^tgen  Steile  »erben  je*t,  jebod) 
«id)t  ju  genau,  au«gef<hnitten  unb  bei  (Seite  gelegt,  tpotauf  man 
bie  ganje  $aut  in  fingerbreite,  biereefige  <5tüc!<hen  fchneibet.  Un* 
terbefj  wirb  ungefähr  fech«  8oth  ©utter  in  einem  ftafrrol  jerlaflen, 
unb  barin  ein  falber  gepufcter  ©ellerielopf,  jtoei  ^eterfilienmurjeln, 
eine  halbe  gelbe  Stfübe,  eine  Äartoffel,  eine  halbe  ^aftinafe,  ein 
®tü<$  Saud),  jmet  (Srräufjchen  X^mian,  ein  Lorbeerblatt  unb  brei 
Neffen  getb  aber  nicht  braun  gebämpft,  bann  mit  ber  gleifä* 
brühe,  mortn  ber  Äopf  gefocht  mürbe,  aufgefüllt,  unb  ba*  ®attjt 
eine  gute  (Srunbe  gefocht,  bi«  bie  Jöurjeln  mt\$  flrib.  T>u 
©rühe  mirb  nun  abgefeilt,  unb  bartn,  roahrenb  ba«  SBur&elmert 
aurud bleibt ,  bie  oben  bemerften  biereef  igen  $autftü<f d)en  jugebeeft 
langfam  oollenb«  meid)  (bod)  nicht  ju  meid))  getobt,  mo  man  fie 
bann  mit  bem  (Schaumlöffel  herausnimmt,  in  bie  <S  Uppen  fchü  ff  el 
legt,  unb  gugebeeft  marm  fteüt.  ©äljrenbbcm  mirb  in  einem  £opf 
ixoti  ßglöftet  3Hehl  mit  faltem  ©affer  glatt  angerührt,  unb  ein 
<Stücfd)en  ©utter  bareinget^an,  bieg  mit  einem  <Sd)öpflöffetooli  oon 
ber  fo^enben  Stopfbrühe  aufgefüllt  unb  gut  oerrührt,  unb  fobann 
in  bie  fod)enbe,  abgefettete  Äopfbritye  gegoffen,  in  welche  noch  eine 
halbe  glafche  ^einmein,  ein  ©las  Oflabera,  ber  ©aft  bon  jroei 
Orangen  unb  einer  falben  3***°™,  eine  ättefferfpifce  fpantfeher 
Pfeffer  unb  etma«  3ttu«fatnufj  fommt.    £)ie  (Suppe  mirb  nun 
öfter«  mit  bem  (Schöpflöffel  aufgewogen,  unb  meroi  fie  foa>nb  f>etß 
ift,  über  bie  oiereefigen  ©tücfajen  in  bie  <Suppenfd)üffel  angerichtet. 
3ugleia)  mirb  oon  oier  <£iern  ein  fefte«  führet  (^r.  858)  gemacht, 
folche«  bann  oom  geuer  genommen,  unb  mit  jroei  ©gelb  ^etg  ange= 
rührt,  gemach  formt  man  barau«  fleme  tlöfjdjen,  legt  biefelben  in 
bie  (Suppe,  unb  trägt  biefe  gleich  auf.  —  £>iefe  (Suppe  fann  $mei 
bi«  brei  £age  oor  bem  (Gebrauch  bereitet  merben ;  fie  Derträgt  fo* 
gar  ba«  93erfd)icfen,  meil  fie  naa)  halten  gefuljt  ift. 

88,  ©uppe  mü  gebotenen  ©rbfett* 

(Sin  ©poppen  SDWch,  jtoei  ßoth  «utter  unb  ein  menig  @alj 
toirb  in  einer  Pfanne  auf«  Öeuer  gefegt,  bei  beginnenbem  flogen 
aä)t  2ot1)  feine«  SWehl  bareingerührt,  unb  bief  jufammen  ju  einem 
leid)ten  Söranbteig  (9fro.  1300)  gut  »erarbeitet,  ben  man  in  eine 
©äjüffel  nimmt,  unb  nach  einigem  (grfalten  brei  bi«  oier  (Sier  bar* 
einrührt,  9ßun  totrb  er  in  eine  mit  engem  föohr  oerfehene  Sbad* 
fprtye  eingefüllt,  unb.mahrenb  biefer  3eU  (Schmal*  auf«  geuer 
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gefefct,  bie  Grifte  fjemad)  auf  bic  ©adnfanne  gebraut,  imb  mit 
bem  ©tögel  (o  nadjgebrücft,  bog  üon  bem  £eig  immer  erbfengrog 
au«  bem  föofp  ftd)  fetuebt,  mos  man  nun  mit  bem  in'*  tptjse 
@d)mal$  getauchten  Keffer  fctineü  in  bet  SBeife  abfebneibet,  bag 
ba«  2lbgefd)nittene  fofort  in  «  beige  ®d)malj  fällt,  toorau«  bie  <5rb* 
fen  al«bann  gelb  gebart en  unb  mit  bem  (Schaumlöffel  h«au*genom* 
men  teerben.  ©o  toirb  fortgefahren,  bi«  ber  £etg  ju  <£nbe  ift 
(Sollte  feine  ©aefforifce  t>orf>anben  fein,  fo  bebiene  man  fW)  eine« 
jiem(ia)  groglöcberigen  Schaumlöffel«  ober  engen  Spafcenmobef«, 
burd)  teeldjen  ber  Steig  mit  §ülfe  eine«  Kochlöffel«  in'«  ^eige 
©djmalj  getrieben  toirb.  Ueber  bie  gebaefenen  Grrbfen  toirb  nun 
gute  braune  ober  teeige  fodjenbe  gleifchbrühe  gegoffen,  unb  bie 
<Suj)j>e  bann,  mit  3ttu«fatnug  geteürjt  unb  mit  feingefefnrittenem 
©d)ittlauch  beftreut,  fogleid)  ju  £ifd)  gegeben. 

89*  ©uWe  mit  gebaefenen  ©rbfen  auf  anbere  $lrt 

SMer  (gier  toerben  mit  9tfehl  unb  ettea«  <Salj  ju  einem  bünn* 
Püffigen  £etg  angerührt,  ben  man  burd)  einen  (Schaumlöffel  in 
heige«  (Schmalj  tropfen  lägt.  Sluf  biefe  Seife  finb  bieGrbfen  im 
Slugenblicf  gebaefen,  teo  man  fie  al«bann  mit  einem  anbern  (Schaum* 
(öffet  fofort  herau«hebt,  unb  biefe«  Verfahren  teieberfjoli,  bi«  ber 
$eig  üerbraucfyt  ift.  ^un  teerben  jteei  (£ier  mit  einem  Gsglöffel 
©affer  in  ber  (Suppenfcbüffel  öerflopft,  barein  nach  33ebarf  oon 
ben  gebaefenen  (Srbfen  gelegt,  bie  fodjenbe  gleifchbrühe,  te&hrenb 
man  bie  (£rbfen  umrührt,  barüber  angerichtet,  unb  bie  (Suppe  mit 
attuöfatnug  geteürjt  aufgetragen.  —  ftad)  ^Belieben  fönnen,  toie 
bei  3lxo.  15,  beim  Anrichten  jtoei  Schöpflöffelooll  ®emüfe  barein* 
gelegt  teerben.  —  (Statt  toetger  fann  man  aud)  braune  gleifä> 
brürje  (Jus,  9er.  2)  nehmen,  teo  aber  al«bann  bie  (Sier  fortbleiben 
unb  jebenfallS  ©emüfe  eingelegt  teirb. 

90*   Sedjer  *  ober  DliofnWe, 

©in  alte« ,  rein  gepufcte«  $ul)n,  in  oier  Ztyiie  jerfchnitten, 
oier  $funb  ebenfall«  in  tier  (Stücfe  geteilte«  DchfenPeifd),  einige 
Peifa)ige,  berfjauene  $alb«hacffen  unb  fonftige  Abfälle  öon  gleifch 
ober  frtfehem,  ungebeten  SBtlb  teerben  fauber  geteafa>en,  in  frife^em 
©affer  auf«  geuer  gefefet,  unb  hier  jur  gehörigen  Bett  rein  ab* 
gefdjäumt.  SRachbem  eine  gelbe  föübe,  ein  falber  ©elieriefopf,  ein 
Lorbeerblatt,  ein  Sölattchen  3ttu«fatblüte,  ein  halb  $funb  rein  gt* 
toafd)ener  töei«  unb  <Salj  bajugethan,  lägt  man  ba«  ©anje  jugebeeft 
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lanojam  btei  bi«  trfer  <5tunben  fodjen,  mo  man  bann  ba«  gett 
rein  abnimmt  unb  bie  23rül)e  buTd)  ein  feine«  $aarfteb  gtegt# 
ba*  Uebrtfle  Meibt  ade«  gurüU  —  £)iefe  fräftige  <SuW>e  nrirb  bei 

SBatlen,  BbenbgefeÖfdjaften,  aua)  junt  grü^tüd  ober  <5ou*er  in 

Xaffen  ober  «ed)em  ferotrt 

b.    ©u^en  mit  £l5&$en  nnb  anbernt 

eingelegten. 

©erbemerfungen.    ©en  äffen  Sttifätn  muffen  ein  ober  |»ei  CRM  1« 
■Probe  in  bie  ftleiföbrübc  fingt fc^t  »erben,  um  ju  [eben,  ob  nt  nidjt  »n  Utfy 
ober  ju  feft  flnb.   3ft  bie  «Waffe  3«  feff ,  fo  fonn  mit  etnem  <5i  unb  etwa*  ©nt. 
ter,  ift  fic  ju  Uitt)t,  mit  etwa«  SBrobme^l  (©emmetbrofetn)  ober  fonfHgem  feinen 
We$l  nachgeholfen  »erben. 

Slm  glefä)förmtgfren  merben  bie  Älo^en,  wenn  eine«  na<$  bem  onbem  bübfd; 
runb  geformt  auf  eine  fla<$e  platte  gelegt  »trb,  unb  man  bann  äffe  auf  einmal, 
mit  «Radftülfe  eine«  auf  bie  statte  unter  bie  JHöfjüjen  gegebenen  ©a>apfloffel« 
fcfger  fcleifdjbrühe,  in  bie  todjenbe  JBrütje  glitten  läft.  Doc$  lä§t  fty  bft# 
©erfahren  nur  bei  ben  fefteren  Waffen  anwenben. 

fettbt  man  bei  ben  (Suppen  mit  jttoföcn  auf  eine  reine  «rübe,  fo  »erben 
lefctere  in  lefdjt  gefatjene«  fiebenbe«  SBaffer  eingefefct,  nadj  93erfd)rift  abgetönt, 
unb  hierauf  mit  bem  ©djaumlSffet  in  bie  bereit«  angerichtete  §leifa)brÄ^  gelegt. 

91.    ©iMHJe  mit  abgetrotfneten  S3robflö§*en. 

£)rei  biä  öier  geftrigef  abgeriebene  Äreujerbrobe  »erben  in 
falteS  Söaffer  gelegt,  unb  nad)  aä)t  bis  jefjn  ütttnuten  mieber  feft 
auägebrücft,  hierauf  fed)«  £oÜ)  Söutter  in  einer  Pfanne  jerlaffen, 
unb  baS  £3rob  bartn  abgetroefnet,  bt$  e$  fid)  in  einem  ©allen  oon 
ber  Pfanne  löst;  bann  wirb  e$  in  eine  €>d)üffel  genommen,  unb 
nad)  einigem  (Matten  fünf  bi«  fed)*  <£ier,  ®alj  unb  9ttu$fatnufj 
bareingerüfjrt ,  worauf  in  fodjenbe  gleifd)brüf>e  mit  bem  (J&Iöffel 
ÄIö6*en  baoon  eingefefct  merben,  meiere  man,  menn  fie  eine  S3ta> 
telftunbe  gefönt  fjaben,  mit  ber  gleifd)brü>  in  bie  <5uW>enf<I>üffel 
anrietet.  —  $5ieje  fltöfjdjen  merben  aud)  gern  jur  $älfte  au« 
Reißern  ©d)malj  gelb  gebaefen,  unb  aisbann  erft  in  ber  gleifdV 
brülje  aufgefodjt. 

92,  @nwe  mit  6eramelM($eiL 
5Drei  geftrige,  abgeriebene  flreujerbrobe  (©emmein)  merben  eine 
ober  swei  3ttinuten  in  falte*  ffiaffer  gelegt,  »0  man  fle  bann, 
benor  fie  gctnjlid)  meid)  finb,  feft  auSbrüdt  unb  mit  bem  «Biegen* 
meffer  fein  ticrmtegt.  3ttan  gibt  bann  ba*  ©rob  nebft  oier  ©ern, 
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etwa«  <Salj  unb  weniger  üttuSfarnujj  ju  fetf)#  Cotfj  feidit  abgerührter 
©utter,  rührt  nun  ba«  ©anje  fein  ab ,  unb  fefct  baoon  ftlößdien 
in  ftrubelnbe  gleifd)brüf)e  ein,  wo  man  flc  eine  53iertelftunbe  fodjt, 
Ijernadj  bie  ©uppc  anriet)  tet,  unb  mit  OJhiäfatnujj  gewürzt  auftragt. 

—  Die  fo  eben  betriebenen  $löjjd)en  gibt  man  aud>  öfter*  ju  ein» 
gemuteten  $üfmern,  Rauben  ober  eingemadjtem  ßalbfleifd). 

93,  euwe  mit  @ctgenHö&*cm 

SBier  geftrige  Äreujergeigen  ober  9)cutfd)eln  werben  gerieben, 
mit  fedjS  ßiern,  einem  SSiertelpfunb  jerlaffener  ©utter,  ®alj  unb 
ÜJcu«!atnug  burd)gerüf)rt,  fo  eine  <5tunbe  fte£>en  gelaffen,  unb  bann 
fo  lange  nod)  gerührt,  bis  bie  9ftaffe  leidet  unb  fdjaumig  ausfielt 
§ernad)  werben  baoon  mit  einem  Grjjlöffel  Älöfedjen  in  fodjenbe 
gleifdjbrüfye  gefegt,  unb  eine  fyalbe  23iertelftunbe  barin  gefönt,  bie 
©uppe  nun  angeridjtet,  unb  mit  ÜftuSfarnuß  gewürjt  aufgetragen. 

—  3ft  ba$  ©eigenmefyl  fd)on  längere  %?it  gerieben,  unb  trotfen, 
fo  wirb  eß  eine  ©tunbe  bor  bem  ©ebraud)  mit  jwei  bis  brei 
(Sjjlöffel  SJcild)  angefeuchtet,  unb  bamit  untereinanbergemengt. 

94   2\\\\\k  mit  gebadeneu  ©cigcnflöfcdjcn. 

Die  $löjjd)en  finb  ganj  bie  nämlidjen  wie  bie  Dorbefdjriebe* 
nen,  nur  nimmt  man  Mos  fed)«  £otl)  Butter  baju.  <5te  werben 
bann  aus  feigem  ©djmalj  gelb  gebaefen,  unb  jufefct  in  gleifd)brüf)e 
eine  SBtcrtelftunbc  aufgefod)t 

95,  @uwe  mit  6d)mcu:olleHftöf$en. 

<©ed)$  gute  ßpffel  tiJlety  werben  in  einer  Pfanne  mit  einem 
fd)wad)en  Sdjoppen  äftild)  glatt  angerührt,  unb  bann  oier  öott) 
Butter  nebft  ©alj  unb  äftuSfatnug  bajugettjau,  wa$  man  $ufam* 
men  unter  fortwäfyrenbem  föüfyren  auf  bem  geuer  bicffodjen  lägt. 
§ernad)  wirb  ber  Xeig  in  eine  <Sd)üffel  genommen,  wenn  er  ein  .  ' 
wenig  erfaltet  ift  üier  ©er  bareingerüljrt,  unb  fueoon  mittelft  eine« 
(Sfelöffel«  länglidigeformte  ßtö&d)en  in  ftebenbe  gleifdjbrülje  einge* 
fefct  unb  einige  Knuten  barin  gefodjt,  worauf  bie  (Suppe  belmt* 
fam  mit  bem  (Schöpflöffel  angerichtet,  mit  äftuöfatnujj  gewürzt  unb 
mit  feinem  ©djnittlaud)  beftreut  wirb. 

■ » 

96.  Kremeflömbcn. 

©ed)$  Grfjlöffel  2Weljl  wirb  in  einer  Pfanne  mit  einem  guten 
falben  ©poppen  2Bild)  glatt  angerührt,  bann  fed)«  ßotl)  Jöutter, 
eine  ättefferfpifee  <§alj,  etwa«  3Hu«fatnu6,  ein  halber  Kaffeelöffel 

c 
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3udct  unb  atori  ©er  bajugegeben,  unb  biefj  auf  bcm  3euer  ju 
einem  Xcig  abgerührt,  »eichen  man  in  eine  ©Düffel  nimmt,  noch 
btet  GHer  bareinrüt)rt,  unb  bcriiad)  f leine  fUöfecben  baüon  abfticht 
unb  in  bte  ftebenbe  glctfdjbrü^e  einlegt,  ober  bie  3Raf|e  burd)  einen 
(Spafcemnobel  baretntreibt.  hierin  werben  bie  älöfjchen  einige 
SKinuten  gefodjt,  alSbann  mit  bem  (Schaumlöffel  befmtfam  herau«* 
genommen,  in  bie  mit  geller  gleifcbbrühe  angefüllte  ©Düffel  gelegt, 
iinb  bie  <5uppt  mit  SUhtSfatnufe  getoürjt  ju  £ifch  gegeben. 

97.  ©iüüjc  mii  SmmcmmHöfecbtn. 

SBier  Voll)  Sttehl  mirb  mit  einem  8 poppen  SBcilä)  glatt  an* 
gerührt,  bann  öier  8oth  Söutter,  jmei  @ier,  ein  ßfjlöffel  3ucfer 
eine  2ftefferfpifee  <5alj  bareingeujan.  <So  lagt  man  bu«  ©anje 
auf  bem  geuer  unter  forttoä^renbem  föitljren  auffochen,  morauf  e« 
in  eine  <Sdjüffel  geleert,  unb  menn  e«  erfaltet  ift,  jmei  (Sigelb  unb 
ber  ftetfe  (Schnee  oon  gmei  (5itoei§  bareingerührt  totrb.  9cun  »er* 
ben  baoon  langliehe  ßlöfjehen  in  bie  jur  (Suppe  beftimmte  roetge 
ober  braune  fodjenbe  gletfeh&rühe  gelegt,  too  fie  in  fünf  üftinuren 
fertig  jinb,  unb  fobann  mit  bem  Schöpflöffel  bel)Utfam  angerichtet 
»erben.  —  2ftan  muß  fte  fogleid)  effen,  toeil  fie  fchneü  jufam* 
menfatfen. 

98.  ©iiwe  mit  ISutttTttüfätn. 

3n  ein  93iertelpfunb  leicht  gerührte  SButter  toerben  nach  unb 
nach  fünf  @ter,  gtüölf  ßott)  feine«  3J?ef)l,  ettoaSSalj  unb  flfluSFatnufj 
gerührt,  unb  baoon  fofort  einige  <ßrobeflößcf)en  in  glcifchbrühe  ein* 
gefefct.  £)ann  t&fjt  man  ba$  ©anje  eine  Stunbe  fte^en,  fttd)t  her* 
nac^  bie  übrigen  $löj$djen  ab,  unb  fefct  fte  in  foebenbe  gfetfehbrühe 
ein.  Sftadj  einer  tjatben  Sßtertclftunbe  finb  fte  burchgefodjt,  unb 
»erben  nun  mit  einem  (Schaumlöffel  in  bie  juoor  buren/ä  Sieb  in 
bie  ©crjüffel  angerichtete  gleifchbrüf)e  gegeben. 

■ 

99.  ©uppe  mit  Sutterflö&then  auf  anbete  9lrt- 

SWan  rührt  einen  Sterling  Söurter  fchaumig  ab,  unb  fchlägt 
bann  oier  Grier  eine«  nach  bem  anbern  baran.  ^ieg  totrb  nun 
iufammen  gut  abgerührt,  ©alj,  aJhiSfatnuf?  unb  fo  otel  h*t&  Sem* 
melbröfeln  tyalb  toei&e«  9föef)l  barangerührt,  at«  ju  einem  nicht  ju 
feften  SLeig  erforberlich  ift,  unb  Unterer  hernach  eine  ^albe  Stunbe 
ftehen  gclaffen ,  worauf  man  mit  einem  (Sfelöffet  Keine  ßlöjjdjen 
batoon  abfticht,  unb  bie  Suppe  toie  oorige  beenbet. 
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100,  SuDtte  mit  Sutterflöftc&en  auf  aewöbnlidic  %xt. 

(gittern  SBiertelpfunb  leidet  abgerührter  SÖutter  toirb  ein  ^atb 
$f  unb  sJJiet)l,  Di  er  (gier,  ein  SBiertelf poppen  2)Wd)  unb  etma«  <§5alj 
beigefügt,  bieg  jufamraen  gut  abgerührt,  unb  eine  fjalbe  ©runbe 
ftefjen  gelaffen.  9htn  fti$t  man  mit  einem  Eßlöffel,  ben  man 
öfter«  in  bie  gletfd)brüf>e  eintaudjt,  Meine  älögdjen  ab,  unb  legt  fte 
in  bie  fiebenbe  gleifdjbrühe,  worin  man  fte  bann  eine  fjalbe  SSierteU 
ftunbe  fodjt,  unb  hentad)  befuttfam  in  bie  <5uppenfd)üffel  anrietet. 

101.  €>ttppe  mit  ^artoffdflögifjcn. 

£)te  Älögdjen  werben  bereitet  wie  iene  oon  Wx.  98,  nur  nimmt 
man  Mos  brei  CSfiCUffef  Wltty,  unb  bafür  ein  halb  $funb  ganjüdj 
erMtete  geriebene  Kartoffeln.  3ft  2We«  gut  aneinanber  abgerührt, 
fo  wirb  ein  ^robeflögdjen  in  bie  fodjenbe  ©rüfje  eingefefct;  foHte 
ba«felbe  etwa  ju  leidet  fein  unb  jerfafjren,  fo  rührt  man  no$  ein 
bi«  jWet  (gglöffel  2flef)l  ober  Kartoffeln  barein. 

102.  6nppc  mit  törietftö^en. 

3n  einen  <Sdjoppen  fodjenbe  ätfildj  fommen  fedj«  Sotfj  JButter, 
ein  Keiner  Kaffeelöffel  3u<fer  unb  ein  wenig  <5alj,  worein  bann 
adjt  bi«  neun  (gglöffel  ®rie«  gegoffen  unb  "bieg  fo  lange  auf  bem 
geuer  fortwafjrenb  abgerührt  wirb,  bis  ftdj  ber  ®rie«  al«  ein 
bitfer  £eig  oon  ber  Pfanne  (Ö«t.  (©ollte  ft<h  ber  STeig  ntdjt  fo 
oerbiden,  bag  er  fiel)  loöfdjält,  fo  nimmt  man  nod)  einige  (gglöffel 
®rte«  baju.)  hierauf  wirb  berfelbe  in  eine  trbene  ©Rüffel  gebraut, 
nad)  einigem  (grfalten  fünf  (gier  baretngerührt,  unb  ba«  (Sanje 
eine  fjalbe  ©tunbe  fteljen  gelaffen,  wo  bann  Älögdjen  baoon  ab* 
geftodjen  unb  in  fiebenbe  gleifcfjbrüfje  eingelegt  werben.  9toa> 
üiertelftünbigem  Kodden  rtdjtet  man  bie  §uppe  an,  beftreut  fte  mit 
feinem  ©djnittlaudj,  unb  gibt  fte  mit  üttu«fatnug  gewürjt  ju  £ifa). 
—  3tfan  fann  audj  bie  $älfte  ber  ßlögdjen  au«  fjeigem  @djmalj 
batfen. 

103.  ©nj>pe  mit  ®rie«fü>Mcn  auf  anberc  9rt. 

2ln  jwötf  fcotfj  gut  abgerührte  JSutter  werben  nadj  unb  nad) 
fett)«  (gier,  bann  ad^ehn  goth  ®rie«  unb  etwa«  <5alj  gerührt 
SKadjbem  man  bieg  eine  ©tunbe  hat  fteljen  laffen ,  fefct  man  ba* 
öon  Älögtt)en  in  bie  fiebenbe  gleif  abbrühe,  unb  lagt  btefelben  eine 
halbe  ©tunbe  langfam  lochen. 
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104.  ®Wt  wit  matmtota. 

<£>rei  neugebacfene  ©emmeln  werben  am  töeibeifen  abgerieben 
ober  abgefdjoft,  mtb  fobann  in  ganj  fietne  ©ürfel  gefchnitten  ober 
gerotegt,  $ugleicb  wirb  oon  einem  SBtertelpfunb  Ochfenmart  bie  eine 
§alfte  fein  gewiegt  unb  ju  bem  Sörob  getfjan,  bie  anbete  ierlaffen 
unb  bwc$  einen  «Schaumlöffel  über  baS  «rob  gegoffen.  $)te§ 
alle*  oerrüfprt  man  nun  gut  mit  fech«  <5iern,  <§atj  unb  2ttu«fat* 
nuf},  unb  lägt  e«  noch  eine  ©tunbe  ftehen,  worauf  in  fo*enbe* 
halb  «Baffer  halb  gleifchbrühe  runbc  #lö§chen  baoon  eingefefct  roer* 
ben,  meldte  man  eine  teilte  tjaibe  €>tunbe  fochen  lägt,  bann  mit 
einem  (Schaumlöffel  herausgebt,  in  bte  ©iippenfd)üffct  legt,  fochenbe 
roeifce  ober  braune  gleifdjbrühe  (Jus,  9hr.  2)  buray«  ©leb  bar» 
fiber  anrietet,  unb  ba«  ®anje  mit  äftuSfatnuji  »ürjt. 

105.   6nppe  mit  getadelten  2Harfflö&4en. 

<S*  »erben  bie  in  boriger  Kummer  befchrtebenen  Älößchen 
bereitet,  fol*e  jeboch,  ftatt  in  gleifd)brm>  getod)t,  au«  feigem 
©djmali  gelb  gebaefen,  barauf  in  bie  EBuräelfuppe  9fr.  71  gelegt, 
eine  halbe  (Stunbe  barin  gefönt,  unb  bie  iSuppe  mit  9ttu*tatnufj 
gewürzt  angerichtet. 

106.  ©nppe  mit  «albfletfthflö&ehet!. 

(gin  $funb  Sta(bfTeifct)  Dom  ©äjlägel  wirb  abgehäutet,  gut 
geflopft  unb  fein  getieft,  bann  eine  ©emmcl  abgerieben  unb  in 
2ftild)  etngeroeicht,  ferner  ein  SBiertelpfunb  Sftierenfett  fein  gewiegt, 
unb  biefeS  mit  bem  auSgebrütften  Sörob,  bvei  @iern,  brei  (Sglöffel 
3tttlch,  einem  ffifbm  ©poppen  «Baffer,  <5alj,  aBuSfatnujj  unb 
etmaS  feingewiegter  3ttronenfdt)ate  unter  baö  gleifa)  gerührt.  SIuS 
biefer  2Haffe  legt  man  nun  in  fodjenbee  @alj»affer  ober  gleifdjbrühe 
£löß(f>en  ein,  bie  man,  fobalb  fie  aufftetgen,  herausnimmt  unb  in 
folgenbe  angerichtete  ©uppe  gibt:  3n  einem  taftrol  werben  fed)$ 
8oth  Butter  jertaffen,  barin  ein  <5ßtöffel  feingewiegte  3rotebetu  unb 
ebenfomel  ^eterftlie  gebämpft,  unb  bieg  bann,  nad)bem  jwei  $oa> 
löffei  üttehl  bajugegeben,  mit  gleifchbrühe  abgerührt,  aufgefüllt  unb 
aufgef od)t  9?un  werben  jwet  bis  brei  Eigelb  in  ber  ©uppenfcfjüffet 
mit  einem  ©jjlöffel  SBaffer  abgerührt,  bie  «Suppe  bur<h  ein  ©ieb 
barüber  angerichtet,  unb  fol#e,  nachbem  bie  gteifchflöfcchen  barem* 
gelegt,  mit  2J?u$fatnu6  gewürzt  aufgetragen.  —  Sttan  lann  auch 
ÄalbSeuter  unb  Äalb«mila)leiu,  welche  jeboä)  juoor  toeich  abgelocht 
fein  muffen,  fein  gehaeft  unter  bie  fttög&nmaffe  mengen. 
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Crin  $funb  ßalbfleifd)  üotn  ©plaget  ober  ein  $funb  töinb* 
f(cifd)  üotn  untern  Stoßen  wirb  gut  geüopft,  uou  allen  $auten 
befreit,  unb  mit  einer  flehten  gtoiebef,  einer  3»^onenf(f)ale  unb 
einem  SBiertelpfunb  Dd)fenmarf  ober  Sttierenfett  fein  gef^acftr  unter* 
beß  öier  altgebatfene,  feingef^nittene  flreujerbrobc  in  2Jhldj  ge* 
weid)t,  nad)  funlängtidjem  !£>urd)Weid}tfein  feft  auSgebrücft,  ju  bem 
gefjatften  gleifd)  getfjan,  unb  mit  biefem  nod)  fein  gewiegt.  9ta 
wirb  bie  3Haffe  in  eine  ©Rüffel  genommen,  @al&,  9ttu«fatnujj 
unb  narf)  $3ebarf  nod)  üftild)  bajugegeben,  unb  baß  ®anje  gut 
abgerührt,  worauf  man  in  ftebenbe  gleifdjbrülje  Älöfjdjcn  baüon 
einfefct,  biefe  auf  fdjwadjem  geuer  eine  SSiertelftunbe  todjt,  bie 
(Suppe  bann  anrietet,  unb  mit  3Jhi«fatnujj  beftreut  aufträgt 

108.  ®Wt  mit  $ü^nerntifW(tieiu 

§ieju  nefmte  man  eine  au«gema#Tene,  fauber  gepufcte  $enne, 
fdjnetbe  bie  «ruft  ber  ßange  nad)  oon  ben  Shiodjen  lo«,  befreie  ba« 
gleifd)  oon  aller  $aut,  unb  löfe  e«  gänjli*  oom  Gerippe  ab.  £)a« 
"  gletfd)  wirb  nun  geffopft,  fein  verwiegt,  unb  im  Dörfer  mit  jmei 
@iern  unb  jwei  2otf)  Söutter  fein  geftofcen,  al«bann  jroei  abge* 
fdjalte  (Semmeln  in  Attila)  eingeweiht,  fyernad)  feft  au«gebrü(ft,  unb 
in  öier  Sot^  Butter  abgebämpft,  nad)  einigem  (Srfalten  brei  (gier, 
ein  fjalber  (Sdjoppen  3ßild),  Salj  unb  9ttu«fatnuß  bajugenommen, 
unb  bieg  mit  bem  geflogenen  §üf)nerfletfd)  abgerührt,  iftun  Wer» 
ben  fn'ebon  $lögd)en  in  fodjenbe«  (Saljwaffer  eingelegt,  btefelben, 
fobalb  fic  in  bie  £bl)e  fommen,  herausgenommen,  unb  in  bie  in 
Wv.  106  befd)rtebene  (Suppe  gelegt. 

109.  6«we  mit  Slö^eu  tum  gebratenem  pljnerfleifo% 

5ßon  jwei  leidjt  gebratenen  jungen  £üljnern  wirb  alle«  gleifd) 
abgemalt,  ba«  gvöbfte  £äutige  baüon  entfernt,  unb  ba«  gteift^ 
bann  in  fleine  (Stüde  gefdjnitten,  welaje  im  Dörfer  mit  einem  <5i 
unb  jwei  öot^  Jöutter  fein  geftogen  unb  fjernad)  nod)  redjt  fein 
gewiegt  werben,  ftun  wirb  für  einen  föreujer  abgefaulte«  geflrige« 
Sörob  in  2ttild)  gelegt,  fotdie«,  wenn  e«  ganj  burd)Weid)t  ift,  au«* 
gebrüdt  unb  in  oier  Soty  ©utter  auf  bem  geilet  gebämpft,  fobann 
ju  bem  geflogenen  $üf)nerfleifd)  in  eine  <Sd)üffel  gebraut,  unb 
ba«  ®anje  mit  jwei  (5iern ,  <Salj  unb  9ttu«fatnu§  gut  bur^ge* 
rüfjrt,  Worauf  in  bie  in  9tr.  106  befdjriebene  (Suppe  fleine  Älöf}tf>en 
babon  eingelegt  werben,  weldje  man,  fobalb  fie  in  bie  $o"fje  fom» 
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men,  r,etau«tttotmt  unb  in  bie  @d>üffet  gibt.  9iad)bem  bann  bie 
<SuW>e  über  gmei  mit  einem  (Jgtöffet  »affer  bertlopftc  (giaelb 
a^ofien,  wirb  fie  burd)  ein  (Sieb  über  bie  fclöfaeu  anaenanet  — 
§>at  man  Uebriggebtiebene«  oon  $>üf,nern,  fo  wirb  ba«  ftctft  Mm 
ben  tfnoa)en  abgelöst,  unb  ju  obigen  $Uöfeä)eu  berwenbet. 

aitmerfang.  «de  bfefe  fflcifcf>Hö$$rn  »m«  »iet  friner,  »enn  He  »am 
Cftnfe&en  fertige  ORaffc  mfttelft  ber  »erfe^rten  @eite  eine«  ©U$t6ffet«  butd»  ei» 
wefte*  6ieb  getrieben,  unb  bann  erft  bie  Stlöfäen  efngefefct  wnbeu 

110,  mit  $cf«ccffij^tm 

SBon  übriggebliebenem  Kalbsbraten  ober  anberm  fetten 
fod)ten,  falten  Salbfleifa)  wirb  ungefähr  ein  $funb  gewiegt  'unb 
injmif^en  $toei  abgefaulte  ©emmein  in  «Baffer  eingeweicht'  unb 
fd)neü  feft  au«gebrücft,  be&gleidjen  ein  <£#*ffd  feingeftfinitlene 
3miebetn  unb  ^eterfilie  in  oier  tfotl,  Butter  gebeimpft,  wo3u  bann 
ba«  ausgebrühte  Sörob  fommt,  weld)e«  man  baxin  abtroefnet 
9ca*bem  bic§  nun  in  einer  <3a)fiffel  mit  bem  gjeifa)  unb  mit 
(galj,  SWuSfatnug,  etwa«  feingewiegter  3ttronenfa)ale  unb  t>ier  Giern 
gut  abgerührt,  werben  oon  ber  aHaffe  längud)e  $lö§o)en  in  ttare, 
foa)enbe  gletf$bnu>  eingefefet,  fold)e,  wenn  fie  fünf  Minuten  ge' 
fod)t  fjaben,  angerichtet,  unb  bie  ©m)öe  mit  feinem  ©dmittlauch, 
beftreut  aufgetragen.  —  <&tatt  e$  in  ©affer  einjuweia)en ,  fann 
man  ba«  23rob  eben  fo  gut  reiben.  Riebet  unb  ^eterfilte  wirb 
bann  in  f  e  d)  «  Cot^  Butter  abgebämbft ,  unb  f^ernaa)  an  ba«  ge< 
riebene  33rob  nebft  bem  Uebrigen  gegeben. 

111.  <&nppt  mit  gebratenen  Slctfdjfoöbcln, 

Sin  fjalbe«  bi«  brewiertet  «ßfunb  übriggebliebene«  gebratene« 
ober  gefottene«  gleifa)  toirb  mit  einer  3wiebel,  einem  (Stengel 
Saud),  etwa*  ^eterfilienlaub  unb  einer  3itronenfd)ale  fein  gewiegt, 
unterbeg  oier  abgeriebene  geftrige  ßreujerbrobe  in  falte«  SBaffer 
gelegt,  naä)  einigem  (grweid)tfein  fogleid)  feft  au«gebrücft,  unb  fo 
mit  bem  gleifd)  nod)  einigemal  überwiegt,  worauf  man  ba«  ®anje 
in  eine  ©djüffel  nimmt,  unb  brei  <5ier,  etwa«  ©a(j  unb  ein  wenig 
Pfeffer  bareinrü^rt.  2ll«bann  roerben  Oon  biefer  SJcaffe  mit  ben 
in'«  «Baffer  getauften  #änben  a*t  bi«  neun  runbe  Shtöbel  geformt, 
biefe  in  eine  butterbeftria>ene  Bratpfanne  etngefefct ,  unb  im  Ofen 
ober  iöratrofn*  gebaefen,  bi«  fte  eine  lid)tgelbe  ftarbe  ^aben,  her- 
auf Iod)t  man  fie  in  guter  gietfdjbrrtye  langfam  eine  Heine  ^aibe 
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©tunbe,  unb  richtet  fie  bonn  fammt  bcr  gleifthbrüfje  an.  —  Äraf» 
tiger  »irb  bic  (Suppe,  roenn  ein  bt«  j»ei  Schöpflöffel  gebünftete« 
©emüfe  (fielje  9ir.  15)  in  biefelbe  gegeben  »irb.  —  (Sollte  ba« 
gleifdj  nicht  fett  fein,  fo  nimmt  man  einige  Ööffel  Slbfchöpffett  baju.  , 

112.  SuWc  mit  gebotenen  Jylcifdrfräpfdien. 

Ein  ©tücf  übriggebliebener  guter  ©raten  roirb  mit  einigen 
Ehampignon« ,  wenn  »eiche  ba  finb,  unb  ^eterfüie  fein  gehaeft, 
bann  ein  paar  Eigelb  unb  eine  eingereichte  unb  au«gebrücfte  (Sern* 
mel  bajugethan,  unb  folche«  nebft  et»a«  3ftu«fatnu&  ober  geftofe* 
ner  üttu«fatblüte  gut  miteinanber  oermengt.  9iun  ftreut  man  feine 
©emmelbröfeln  auf  ein  Sörett,  gibt  obige«  £>afchee  barauf,  »argelt  e« 
Heinfingerbicf  au«,  unb  fticht  fobann  mit  einem  fteinen  Hu«fte<her 
Tröpfchen  au«.  Tiefe  »erben  in  feigem  Schmal^  lidjtbraun  ge« 
baefen,  al«bann  braune  ober  gett>öljnlid)e  gleifd)brühe  barüberge* 
goffen,  unb  bie  ©uppe  fofott  mit  (Schnittlauch  befrreut  feröttt 

113.  emttsdtmmm^ 

(Sin  halb  "pfunb  #alb«  *  ober  9ftnb«brat  »irb  mit  einem  %Xi* 
richtlöffel  reinem  Hbfch öpffett  ober  in  beffen  Ermangelung  mit  tiier 
öoth  fieigem  gett  gut  abgerührt,  hierauf  et»a«  Oftilch,  j»ei  Eigelb, 
jmei  £mnböoll  (Semmelmehl,  9Jhi«fatnufj  unb  et»a«  <Sal$  gut  ba* 
mit  burchgerüfjrt,  unb  ba«  ®anje  eine  3eitlang  ftehen  .gelaffen. 
Dann  »erben  (jieüon  tflöfechen  in  fochenbe  gleifd)brühe  eingebt, 
biefe  eine  fleine  93iertelftunbe  auf  bem  geuer  gelaffen,  »o  fie  jebod) 
nur  oon  ber  (Seite  fochen  bürfen,  unb  bie  (Suppe  nun  mit  bem 
(Schöpflöffel  angerichtet  unb  mit  2flu«fatnu&  ge»ürjt. 

114.  ©uWe  mit  &löf$eu  tum  $aib«nulttilcin  (fialböbrie«icin). 

3»ei  fd)öne  Ia(b«milä)lein  »erben  einigemal  in  lauem  ©affer 
gettjafdjen,  unb  eine  ^tunbe  barin  liegen  gelaffen,  bamit  ba«  Ölut 
fid)  fytxau&iiety,  hierauf  in  fodjenber  gletfd)brühe  ober  <Salj»affer  I 
fernig  »eich  abgefotten,  bann  in  falte«  SEÖaffer  gelegt,  gemafchen,  ( 
abgehäutet,  unb  fein  üer»iegt.    Unterbefj  »irb  für  j»ei  föeujer 
abgef ehalte«  SÖrob  in  Ottilch  gelegt,  folche«,  »enn  e«  ganj  burä> 
»eicht  ift ,  f eft  au«gebrücft,  in  toier  ßoth  frifcher  öutter  abgerührt 
unb  abgetroef net ,  unb  ju  bem  SBermiegten  gethan,  Iprnad)  Blle«  1 
nebft  oier  Eiern,  @afy  unb  aftu«fatnu§  gut  burchgerührt,  unb  ba* 
toon  in  fochenbe  gleifd)brühe  fleine  Älöjjchen  eingefefct.   $)iefe  »er* 
ben  eine  halbe  SMertelftunbe  gefocht,  unb  fobann  mit  ber  gleifd)* 

i 

Digitized  by  Googlje 


©Uppen. 


britye  atiöcri^tef  unb  mit  3Ru«fatnu§  Qemürjt ,  ober  mit  bem 
(Schaumlöffel  f>erau«gefjoben  unb  in  bie  ©uppe  sJk.  77  gelegt. 

5lnmcrfnn0.  «He  biefe  JNöfctyn  oon  $Ulfö»et!  werte»  leidet«,  wenn 
bit  ERafff,  no^bfin  fic  jum  (Sfnfffctn  fertig  tft,  jumt  im  2Rcrf«  ned)  ttwa«  at» 
ßt^of  cn  wirb. 

115«  Su«>c  mit  #irnMö&4en. 

<?tn  tfalbtfurn  mirb  in  lauem  ©affer  abbautet ,  unb  tfoe\ 
abgeriebene  SBrobe  in  falb  ©affer  unb  1jalb  emaette\d)t. 
©enn  ba«  ©affer  oon  bem  $irn  abgelaufen  ift,  mirb  Untere« 
in  fed>«  8ote>  S3utter  Iei#t  geröftet,  fobann  ba«  feft  auSgebrücfte 
Jörob  bajugegeben  unb  barin  abgetroefnet,  ba«  ®anje  in  einer 
©Rüffel  mit  oter  Utern,  ©al&  unb  3ttu*fatnu§  gut  abgerührt, 
unb  in  fodjenbe  gleif$brfi£ie  ÄlößäVn  baoon  eingefefct.  $aben 
biefe  einige  ütttnuten  gefönt,  fo  »erben  fic  befjutfam  angeridjtet, 
unb  mit  ÜWuöfatnuß  gewürgt  mit  ber  31eifd)brüt)e  ju  Xifd)  gege. 
ben,  ober  in  bie  @uppe  9*r.  78  gelegt 

116.   <£uWt  mit  #miHbfM>en  auf  gemö^nli^e  Ärt. 

Grin  Dcfcfenfu'ra  mirb  abgehäutet,  unb  mit  anbertfjalb  gefrri- 
gen  Shreujerbroben,  einem  falben  SBierling  SRinbSfett,  einer  Meinen 
3miebet  unb  einer  3itronenfd)ale  auf  bem  $acfbrett  fein  gemtegt. 
£)a«  ©ettriegte  nimmt  man  nun  in  eine  Rüffel,  gibt  bret  bi«  oier 
(Sier,  @al&  unb  2Hu$fatnu§  baju,  unb  rüfjrt  bie  Sttaffe  leitet  ab. 
Snjrrnfdjen  (aßt  man  in  einem  Äafrrol  ein  ©tücf^en  Butter  jer* 
get>en,  rütjrt  einen  $od)löffel  üftefjl  einigemal  barin  um,  unb  füllt 
mit  ber  jur  ©uppe  erforberltdben  Portion  gleifdjbrüfje  auf.  ©enu 
e$  fodjt,  werben  bon  ber  üttaffe  Meine  $lößd)en  abgcftoä>en  unb  in 
bie  ftebenbe  Sörüfje  eingefefct,  bicfelbcn  jugebeeft  eine  leiste  Viertel* 
ftunbe  flefodjt,  f>ernaa)  bcfyutfam  angerichtet,  unb  bie  ©uppe  mit 
WluQtatxiu%  gemürjt  ju  £ifd)  gegeben. 

117.  ffleisMbfcdjen  mit  Sleift^farce. 
<£in  33iertelpfunb  getroffener  9$ei«  mirb  mit  guter  Sleifd)* 
brülje  röetdj  unb  bief  eingefod) t,  baju  bann  fogleiä)  jmei  dfjlöffel 
ISJltfyl,  öier  ßott)  33utter,  jtoei  ganje  <£tcr,  $mei  (5igel6  unb  ein 
^alb  ^ßfunb  tfalbfletfdjfarce  (Ufa.  1286)  ober  gefdjlagenc*  ©rat  ge* 
geben,  unb  bieg  alle«  gut  jufammen  abgerührt,  9kcf)bem  e«  fobann 
im  Dörfer  nod)  etma«  abgeflogen,  mirb  e<3  ^ausgenommen,  in 
ftebenbe  gleifd)brül)e  Meine  älöfifyn  babon  eingefefet,  biefelben  eine 
SBtertelftmtbe  gefod)t,  unb  mit  2flu«fatnuB  beftreut  mit  ber  gletfa> 
britye  |u  £tfd)  gegeben,  ober  in  bie  6uppe  SKr.  69  ober  70  gelegt. 
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118.  ©ritae  mmtn. 

üftan  nimmt  ^eterftlie,  Äörbel,  (Sftragon,  jungen  £aud),  ©et* 
leriefraut,  ©pinat,  gelben  <Salat  unb  feine«  3ttncMr°f)r>  nament* 
lidj  üon  ©Kalotten,  uon  jebem  eine  $anböoll,  unb  frreift  baju 
einige  3tt)C*9^c^n  I^mtan  ab.  9cun  wirb  ba«  ®anje  gcnmftrjen 
unb  fein*  fein  gefjaeft,  bann  in  einem  ©tücf  Butter  meidjgebampft, 
unb  unter  bie  SWaffe  9er.  91,  93,  102,  106,  ober  unter  jebe«  be* 
liebige  bei  ben  Älö&djen  angezeigte  ©e^aef  gerührt. 

119.  @tWt  mit  gebadeneu  Dorfen,  SttqmtfiWe. 

(£in  Pierling  leid)t  gerührte  ©utter  wirb  nad>  unb  na$  mit 
fed)«  (Sigelb  nod)  etwa«  abgerührt,  bieg  mit  frdj«  (Sflöffel  üfle^, 
bann  mit  ©alj,  2ftu3Fatnuj3  unb  bem  ju  feftem  ©a^nee  gefct)lage» 
nen  Seigen  ber  fed)3  (Sier  gut  öermtfdft,  bie  sJDinffc  nun  in 
ein  butterbeftricfyeneä  aufgefd)lagene$  Äudjenbled)  fingerbic!  einge* 
füllt,  glatt  geftrid)en,  unb  in  nid)t  gu  feigem  Ofen  fd)ön  fjeflgelb 
gebaefen.  £>er  $ud)en,  wenn  er  abgefüllt  ift,  wirb  fobann  in  be* 
liebige  längliche  ©tücfdjen  ober  oerfdjobene  SMevecle  gefdjnttten, 
aurf)  mit  einem  flehten  SluSfteajer  auSgeftodjen,  bie  (Stücken  :c. 
mit  guter,  oorjüglid)  mit  brauner,  gleifdjbrüfje  übergoffen,  unb  bie 
@uppe  mit  gezogener  3ftu«fatblüte  unb  (Grünem  beftreut  aufgetragen. 

120.   Suppe  mit  gebotenen  ttoljluorfeu. 

2flan  reinigt  einen  fd)önen,  gelben  ßof)lfopf  (SBirfing)  uon 
ben  augern  blättern,  fa^neibet  ben  £)orfd)en  unb  bie  gröbern  SRip* 
pen  baoon,  unb  ben  topf  bann  in  öier  Steile,  meld)e  man  in 
©aljwaffer  weid)fo$t.  9tfun  werben  bie  Xbeile  fjeraudgenommen, 
nad)  Grrfalten  feft  auägebrücft  unb  flein  gefdmitten,  barauf  in  fedjS 
$otf)  Butter  ooüenbs  weidjgebünftet,  unb  burd)  ein  ©ieb  gerrieben, 
fobann  in  einer  ©d)üffel  mit  fed)$  Eigelb  unb  öier  Eßlöffel  (Sem* 
mclbröfeln,  etwa«  ©alj  unb  2flu$fatnug  gut  gerührt,  unb  non  ben 
fed)S  £iern  ber  fteifc  ©a)nee  baruntergemengt.  £)iefe  üftaffe  roirb 
iefet  in  eine  butterbeftricr)ene  gorm  eingefüllt,  glattgeftrtdjen,  unb  in 
ntcf)t  ju  feigem  SDfen  aufgewogen,  barau«  bann  wie  bei  oortger 
Kummer  !leine  ©tücfd)en  gefdjnitten  ober  mit  einem  Löffel  au«* 
geftod)cn,  unb  foldje  in  bie  juoor  in  bie  ©uppenf Rüffel  gegoffene 
!od)cnbe  braune  ober  weiße  gleifdjbrüfje  gelegt. 

12h  <5m*  mit  gebatfeiien  ©rieSnwfcii. 
©ed)S  efclöffel  ®rte*  wirb  in  einem  fd>wad)en  ©djo^en 
2ttil$  mit  jwei  «oty  SButter  eingelöst,  bi«  er  ganj  aufgequoüen 
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ift,  bann  tti  eine  Rüffel  geteert,  fed)«  So«>  jerbrödelte  »utter 
ba*naeaeben,  unb  bieg  jufamtncn  ein  menig  oerrüfjrt.   *un  »er- 
ben ^ed)S  (Sigefb,  ettoa«  @alj,  üttu«fatnu&,  ein  falber  ftaffeelöffel 
äudex  unb  ber  fefte  ©dmee  ber  fed)«  ©toeh}  baretngeraengt,  unb 
mit  biefer  2J?affe  wie  in  üorbergef>enber  Kummer  angegeben  »et» 
fahren. 

Änmcrf  un^.    3"  <*Ht  Mtfe  Äto^cn »  unb  9ee<fenfuwen  wirb  gern  ein 
©^fyftoffel  gebünfUte«  <3»emüfe  gelegt ,  wie  ©trflng  (9er.  70),  Sölumenlety 
(»r.  65),  Cpargetttpfe  (9lr.  64)  u.  a.  m. 

122.  enWt  mit  tfebernoden. 

@in  ^ßfunb  fd)öne  Kalbsleber  tuirb  mit  einem  S8led)löffel  rein 
au«  ben  Rauten  gefd)abt,  in  fed)«  tfotf)  Butter  fammt  jtoei  (56* 
löffet  gerotegter  Riebet  auf  ftarfem  geuer  geröftet  MS  fte  feinen 
<5aft  me^r  fyat,  nad)  ßrfalten  in  einen  Dörfer  genommen,  fein 
geflogen,  unb  fobann  burdj  ein  <5itb  getrieben.  Sin  ba«  $)urd> 
getriebene  toerben  nun  üier  bis  fünf  <5ier,  <5atj,  2Hu«ratnu&  unb 
jtoei  (S&löffel  2Dlef)l  gerührt,  ba*  ®anje  in  eine  butterbeftrtaVne 
gorm  ßefüUt,  im  Dfen  fd)ön  gelb  gebaden,  aisbann  berau«genom= 
men,  mit  bem  Söffet  ausgeflogen  ober  in  oerfä)obene  33ierecfe  ge? 
fä)niiten,  bie  Dorfen  in  bie  ftebenb  f)eijje  iörüfje  gelegt,  unb  bie 
<&uppe  fogtetcr)  aufgetragen. 

123.  ©mme  mit  grünen  «otfciu 

@ine  ftarfe  £anbooÜ  abge$uj>fte  ^eterftlie  unb  noei  $anbooü 
©jnnatblätter  merben  gemafajen,  fein  oerttriegt,  gut  auSgebrücft,  in 
fed)S  ^otfj  ©utter  fajnell  roeidjgebämjjft,  unb  bann  mit  ber  Der* 
teerten  @eite  eine«  ßöffelö  burd)  ein  £>aarfieb  getrieben.  9hm 
gibt  man  ut  bem  £ura)getriebenen  oier  ßftöffet  iDMji,  fünf 
bt$  fed)S  ©er,  ©alj  unb  2ttu«fatnu6,  rfHjrt  ba$  ®anje  fein  ab, 
baeft  eS  in  einer  butterbeftrtdjenen  gorm,  unb  beenbet  bie  <&uppt 
loie  oorfjergeljenbe. 

124.  «cbcrflog. 
(Sin  ^ßf  unb  auögefjautete  Kalbsleber  mirb  mit  einer  3totebe(,  3t, 
tronenfc^ale,  jtem(ia)  otet  ^ßeterfUte  unb  ettoaS  Majoran  fein  gemiegt, 
unb  fed)$  altgebadene  ftreujerbrobe  gerieben.  9cun  rfifjrt  man  an 
ein  93iertetyfunb  flaumig  abgerührte  Söutter  fteben  bie  ad)t  (gier, 
gibt  ba«  ©etoiegte,  ©alj,  Pfeffer,  SNutfatnuß  unb  ba$  geriebene  33rob 
baju,  unb  rüfrt  ba«  ®anje  gut  ab.  SüSbann  toirb  e«  in  eine  in  ber 
Sftitte  mit  ©utter  befundene  (Serüiette  gebraut,  biefe  sugebunben, 
In  fodjenbe*  ©aljroaffer  getrau,  unb  fo  ber  ßlofc  anbertljalb  ©tun- 
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ben  jugebetit  fortroafyrenb  gefotten,  tooranf  man  benfelben  in  einen 
(geifjer  bringt,  ba«  Xudi  aufbinbet  unb  auGeinanberlegt,  ben  Älofi 
nun  in  bie  Suppcnfduiffel  ftärgt,  unb  nadi  3ugiefjen  ber  gehöri- 
gen Portion  guter  heißer  gletfdjbrüije  mit  Sctinittlandi  beftreut  ju 
£ifd)  gibt,  »o  bann  jebe  ^erfon  nad)  belieben  abftid)t.  —  £)ie 
©eröiette  mufj  berart  jugebunben  fein,  bat  ber  tflofj  $lafc  jum 
2Iufgef)en  f>at. 

125.    2i\w  mit  etrauben. 

©n  fyalb  ^ßfunb  feine«  Sfleljl  toirb  mit  Eftildj  ju  einem  ge* 
möfjnlidjen  <©pafcentcig  angerührt,  groet  i'ot^  jerlaffene  ©utter, 
etwa«  <kali  unb  brei  Grier  beigegeben,  unb  fofdje«  ju  einem  jap 
ten  Xetg  abgerüljrt.  liefen  lägt  man,  unb  jmar  für  Jebe  ©traube 
jtnei  bi«  brei  (Ifjlöffetooü  geregnet,  bur$  einen  ©traubentrtd)ter, 
ober  in  beffen  Ermangelung  bur<f>  einen  getoöf)nlid)en,  mit  engem 
föof>r  üerfeljenen  £rid)ter  in  Ijeige«  ©dmtatj  laufen,  unb  fafn*t 
babei  mit  bem  £rid)ter  in  bie  SRunbe,  fo  ba|j  jebe  ©traube  bie 
®röfce  einer  untern  Äaffeetaffe  fjat.  €>obalb  eine  ©traube  auf 
beiben  ©eiten  fcpn  gelb  gebaefen,  toirb  fie  herausgenommen  unb 
auf  Slicßpapter  getegt.  3ft  ber  beftimmte  Steig  oerbraud)t,  fo 
merben  fämmtlidje  ©trauben  bann  in  bie  ©uppenfdjüffel  gelegt, 
unb  mit  fiebenber  meiger  ober  brauner  gleifd)brüf>e  übergoffen.  — 
gür  jebe  $erfon  rennet  man  eine  ©traube. 

126.  £npe  mit  Snttertdgblüma^en. 

93ou  übriggebliebenem  Söutterteig  merben  fleine  SBlümdjen 
u.  brgl.  ausgeflogen  ober  t>erfd)obene  SMerecfe  gefänitten,  unb  foldje 
auf  einem  ©adbled)  fd)ön  gelb  gebaefen ,  fobann  fiebenbe  fräftige 
braune  gleifd)brüf)e  (Jus,  9lr.  2)  in  bie  ©uppenf  Rüffel  angeri$ tet, 
bie  *8lüma>n  ic.  bareingelegt,  unb  bfe  ©uppe  fogleid)  ju  SCif* 
gegeben,  bamit  bie  SBlüm^en  u.  ntc^t  jermeidjen.  —  ©itt  man 
gewöhnliche  gleifd)brülje  (Wx.  1)  bermenben,  fo  tmrb  eine 
§anbooll  Saud)  mit  ebenfobiel  ^eterfilie  fein  gefdjnitten,  unb  in 
einem  <Sd)öpf  löffei  gleifdjbrütye  meuf)gefod)t,  bie  jur  <Suppe  be* 
ftimmte  traftige  gteif^brü^e  fiebenb  gemacht,  bie  anbere  fammt 
ben  Kräutern  bajugegeben,  mit  in  einigen  Gr&löffeln  ffiaffer  aufge* 
löStem  (Safran  bie  ©rülje  fd)ön  gelb  gefärbt,  unb  bie  ©uppe  mie 
oben  beenbet 

127.  @uw>e  mit  ^armefan^rontmten. 

(5«  »erben  oon  brei  geftrigen  Äreujerbroben  bie  ftinben  ab* 
gefdjnitten  ober  am  föeibeifen  abgerieben.  »Ubann  fdjnetbet  man 
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Me  ©robe  in  fjüfofingerbidfe  <Sd>eiben  ob«  berfdjobene  »ieretfe, 
ftid^t  biefc  nad)  belieben  mit  einem  thalergrojjen  &u*fte<$er  au«, 
taud)t  bic  @rücfd>en  (ßroutonen)  in  jerlaffene  ©utter,  legt  fämmt- 
üd)c  nebeneinanber  auf  ein  S3led),  beftreut  fie  bid)t  mit  «Parmefan- 
fite,  unb  lagt  fie  im  Reifen  Ofen  einen  Slugenblid  eine  gelbe  garbe 
annehmen.    SKun  »erben  bie  (Sroutonen  in  eine  ©uppenf^üffel 
gefegt,  «"*  0uter  frfif%r  brauner  ober  aud)  getoöljnlt($er  JJleifaV 
brü§e  übergoffen,  unb  bie  ©uppe,  mit  etwa*  Sflufctatbtüte  gewürjt, 
3U  £ifdj  gegeben.  —  ©ewölmlid>  gibt  man  in  biete  ©uppe  lang. 
(id}gefa)mttene,  in  Butter  wetajgebämpfte  <5uppenfrcmter,  al«:  Äör* 
bei,  junge  (Sellerie,  ^eterftlie,  gelben  <5alat,  oon  jebem  eine  fletne 
$anbt>oll. 

128.  Dutyotribafuppe. 

3u  biefer  ©uppe  gehören:  grüne  fllögdjen  (ftr.  118)r 
@rie«flöfj  djen   (R*.  102),  gebadene   ©rieäf  lö  fed)en 
102),  $albfleifd>nö6cf>en  (iTfr.  106),  #rätflö§<$en 
(iftr.  113),  aüe  möglidftt  gletdjrunb  geformt  unb  leidjt  abgefodjt; 
halbfingerlange ,  obgebref)tef  abgetönte  Söratmürftdje  n;  g  e« 
barfene  Dorfen  (dlx.  119);  balbfingerlange,  abgebrefjte  gifaV 
unb  $reb$würfta)en  (^r.  226,  227),  in  falb  mid)  falb 
JEBaffer  ücrwällt;  £alb$mila)lein,  auSgetoäffert,  femig  weia) 
abgetönt,  bann  in  falte«  Söaffer  gelegt,  abgehäutet  unb  in  feine 
Reiben  ober  SBürfel  gef*nitten;  3ttora)eln,  gut  gewafefan,  unb 
in  fetter  gletfdjbrfifa  eine  SBiertelftunbe  weia)  abgetönt;  <Spargeln, 
abgepufct ,  ba$  §oljige  abgef  dritten,  ba8  3arte  unb  gleifcfcige  fo* 
bann  in  ©aljwaffer  wetd)  abgefodjt;  ©lumenfof}l,  ju  f leinen 
<Stü(f  d)en  gebrochen,  gereinigt,  unb  in  leitet  gefallenem  ©affer,  aud} 
gleifd)brü^e,  wetd)  abgetönt;  grüne  <£rbfen,  eben  fo  gefoeöt, 
nad)bem  fie  au«  iljren  $ülfen  aufgelöst;  gelbe  unb  metjje  föfi* 
ben,  rein  abgefefabt,  fein  längliä)  gcfdjnitten  ober  fleiu  runb  abge* 
brefjt,  roelaV  lefctere«  am  beften  mit  einem  ßartoffeUöffela)en  geflieht, 
wobei  biefeä  tief  in  bie  juöor  fatbweid)  abgefragte  föübe  eingebrfidt,' 
etwa«  nmgebre^t  unb  herausgehoben  wirb.  §at  man  einen  fleinen 
©d)öpfX5ffel  foIa)er#ügeld)en,fo  fodjt  man  fie  in  leiäjtem  ©aljwaf* 
fer  ober  in  gleifa)brühe  üollenb«  weid).  35on  ben  anbern  ®emüfen 
nimmt  man  gleidjfalls  je  einen  ©a^öpflöffelooü,  Don  bem  Uebri* 
gen,  natnentlia)  ben  &H>gd)en  unb  Dorfen,  nad)  ©utbünfen.  Oft 
Sltle«  fo  ^crgeri(^tctr  fo  wirb  eine  <3uppenfä)üffel  mit  fe^r  fräftt* 
ger,  fetter,  ftebenber  brauner  ober  weif  er  gteifdjbrühe  etwa«  mefa 
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als  jur  $älfte  oollgegoffen,  bie  l>ergerid)teten  f>eifjen  3utf>aten  bar* 
eingelegt,  ba$  ®anje  mit  Diu* f atmi«  geroürjt,  unb  bie  Suppe,  be* 
becft,  fogletd}  ju  £ifd)  gegeben.  —  $ann  nod)  mannigfaltiger  ju* 
fammengefefct,  aber  aud)  einfacher  bereitet  toerben,  je  nad)  iBelte* 
ben  unb  ©efdjmacf. 

Änmttfung.  @oUte  beim  anrieten  bie  §tcif(^brüt?c  niefct  f  täfttg  fein, 
fo  gebe  man  in  bie  ©uppe  einige  öploffel  $ei|jgemad>te,  abgefettete,  butty«  ©ieb 
gegoffene  SBratenbrüt)f.   S)iefe  ©emerfung  gilt  für  alle  fcleifatfupjxn. 

129.   %*a n ab c flippe. 

$ier  Streujerbrobe  tuerben  abgefault,  in  Meine  feine  (Scheiben 
gefdmitten,  mit  gaftenbrülje  ober  foebenbem  ©affer  jum  gener 
gefefct  unb  tt)cid)gef o$t ,  unb  bann  ba$  (Sanje  burd)'«  ©ieb  ober 
einen  £)urd)fd)lag  getrieben.  Wun  fefct  man  ba$  durchgetriebene 
nebft  fed?«  i'ott)  Butter,  ©alj,  Pfeffer  unb  3Bu*ratnu&  mieber 
auf*  geuer,  ocvbünnt  et  gehörig,  fcbnnngt  bie  ©uppe,  mäfjrenb  fie 
fodjenb  l)ci6  gemacht  rrnrb,  fort  unb  fort  mit  bem  fjbljernen  (5$nee* 
befeu,  unb  richtet  fie  fobann  über  jmei  mit  etttm«  SBaffer  Der* 
floppe  Grtgelb  an. 

130.  ©erbftete  ^anabcfnppc 

3n  fed)8  Cotfj  ©utter  toerben  ein  (Sfjlöffel  feingefdjnittene 
3miebeln  gelb  geröftet,  bann  öier  abgefdmlte  föreujerbrobe  in  feine 
©Reiben  gef  dritten,  unb  mit  ben  3tt>iebeln  nod)  etma«  geröftet,  * 
ba«  @anje  nun  mit  gaftenbrufje  ober  SBaffer  aufgefüllt,  gefönt, 
bura)getriebenr  unb  bie  ©uppe  toie  oorige  beenbet,  nur  fommt  blo« 
nod)  x  tn  e  i  8ottj  ©utter  baju. 

13t  ©cröffete  Srobfmme. 

£>ret  altgebacfene  ßreujerbrobe  toerben  gerieben,  ba*  (Geriebene 
in  fed)8  «otr)  jerlaffener  Söutter  fd)ön  gelb  geröftet,  mit  ber  benö* 
tagten  Portion  Gaffer  aufgefüllt,  mit  Salj  unb  3flu$fatnufj  ge* 
mürjt,  unb  eine  fjalbe  93tertelftunbe  gefodjt,  unterbeg  in  ber  <©up* 
penfd)üffel  gröet  bis  brei  Eigelb  ober  audj  ganje  (gier  mit  ettoaS 
©affer  öerflopft,  bie  ©uppe  barüber  angerichtet,  unb  mit  <Sd)nitt- 
laudj  ober  feingefdmittener  ^eterftlie  überftreut  feroirt. 

i  «  .  »  * 

132«  £riju)ar$t)n>bfuppe. 

©ect)ig  8otl)  Butter  ober  'Scfjmatj  nrirb  fjeig  gemacht,  eine 
feingefd)nittene  3»iebel  barin  gelb  geröftet,  unb  ba«  fein  eingt* 
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fdjnittene  SKoggenbrob  nocfc.  einige  £ät  mitgeröftet,  ba*  C^anie  fo. 
bann  mit  ber  gehörigen  Portion  «toffer  aufgefüllt  mit  ©ah  unb 
Hefter  getoürgt,  unb  gut  burä)gefoa)t,  bie  <£uj>ue'  über  brei  mit 
taflet  terttotfte  ©gelb  angerichtet,  unb  nad)  belieben  mit  fein, 
gelittenem  €5c§nitttaud>  üoerftreut.  ^ 

138,  ©c&ramttc  «ierfuwic,  * 

ß  JSfaÄ  ^  °bC!  ed,maf*  *<tb  5ei6  ««««W  unb  brei 
ßoajloffel  2We$l  gelbbraun  barm  geröftet,  bieg  $ernad)  mit  ©affcr 

gfart  angerührt  unb  jur  gehörigen  <SupJ>enMcfe  aufgefuflt  mit 

@alg  nnb  2fcuSfatnug  getoürjt,  unb  aufgeholt.  Unterbeg  öerfTonff 

man  fn  einem  Zopf  brei  bis  »ier  £fer  gut  mit  einem  ©djötflöffer 

faltem  ©affer,  gtegt  bieg  an  bie  <&uppe,  unb  lägt  fie  unter  be- 

ftönbigem  Ucür/ren  noef)  foa)enb  i)eig  »erben ,  bis  fie  geronnen  fft 

wo  fie  bann  angerichtet  unb  mit  SDhiöfarnug  gemüht  mirb. 

134   ©eröftetc  ®rie$fitWc 
Sßirb  wä)  9lr.  46  bereitet,  nur  bag  ber  ©rie«  in  fe$«  2oth 
jerlaffener  ©utter  ober  feigem  <S<$malä  hellgelb  geröfter,  unb,  ftatt 
gleiftrjbrüfje,  Söaffer  genommen  toirb.    Sebenfafl«  ift  bie  <Su})pc 
bann  über  jmei  mit  ettr-as  ©affer  üerfloüfte  Eigelb  anzurichten. 

(J  ®wbrtmiwt. ...      .  .  .. 

®ed)$  Cott)  Butter  ober  ^cfmtalj  toirb  in  einer  Pfanne  Ijeig 
gemad^  nnb  oier  $od)löffel  STce^l  buntelbramt  barin  geröfiet,  bieg 
*  bamx  mit  wenigem  falten  Saffer  fein  abgerührt,  unb  mä^renb 
bem  Umrühren  fo  oiel  ©affer  gugegoffen,  al«  man  jur  <&uppt 
nötrjtg  fjat,  §ierauf  lägt  man  festere  eine  93ierte(ftuube  mit  bem 
gehörigen  @alj  fodjen,  rietet  fie  bann  entoeber  über  jmei  mit 
©affer  toerflopfte  ©er,  ober  über  mürflig  gefdjnittene*,  in  ©Otmars 
geröfteteS  SBeigbrob  an,  unb  mürjt  mit  ÜTcuöf atou£.  —  9tecf)  ©e* 
lieben  fann  ein  Kaffeelöffel  Hümmel  mitgefodjt  toerben* 

136.  3tt>ieklfuwt. 

.  3n  fe<f|$  Soft  Butter  »erben  jtuei  äoaitöffel  Stte^  gelb  ge* 
röftet,  unb.  barin  bann  gmei  bis  brei  ßglöffel  feingefdmittene  3»te- 
betn  ebenfall«  gelb  geröftet,  ba$  ®anje  nun  mit  ber  erforb erliefen 
Portion  Gaffer auf  gefüllt,  mit  <sal$  unb  Pfeffer  aufgelöst,  unb 
bie  ®uppt  über  geböte«  Erob  angerichtet  -~  Wo* Wieben. 
fann  man  gtoeimU  einem  Gglöffet  SBaffer  üerflopfte  (Stgetb  barem* 

TÜfyBUL:  üi    :.'■.,)...  ,  A.V:  Ii  «ft  '  L , 
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o  ri  gn  oier  bi«  fed)«  ?oth  jerlaffene  Jöutter  »erben  jmet  grojje, 
t>ta  o/pufcre,  in  Scheiben  gefd)nittene  Sellerteföpfe  unb  einige 
Reiben  gelbe  föüben  gegeben,  bieg  bebeeft  gelb  unb  tueid)  ange* 
beimpft,  bann  mit  &toei  bi*  brei  Kochlöffel  9J?ehl  eingeftäubt  unb 
oerrührt,  unb  hernoifc  mit  jtoei  bi*  brei  Schöpflöffel  «Baffer  ool* 
lenb«  toeichgeFocht.  9ßun  mirb  ba*  ©anje  burch  ein  Sieb  gerne* 
ben,  M  durchgetriebene  toieber  jurücf  in1«  Äaftrol  ßebracht,  ein 
Stücfchen  Butter  beigefügt,  mit  ber  erforberlichen  Portion  «Baffer 
aufgefüllt,  unb  baä  nötige  Salj  nebft  etma«  üKu&fatnujj  baju* 
gegeben.  (So  toirb  bie  Suppe  unter  forttoäfprenbein  führen  noch 
fod)enb  t) c t gemacht,  aisbann  angerichtet,  unb  gebähte  Semmel* 
fdmiiten  bareingelegr.  —  SHad)  belieben  fann  man  oerlorne  (Ster 
(SRr.  849)  in  bie  Suppe  geben,  ober  auch  nur  Grier  in  bie  Schüffei 
einfd)(agen.   Sluf  jebe  ^erfon  toirb  ein  <£i  geregnet 

138.  Surdjgerricbene  bürre  @rbfenfnppe. 

,.,  (Sine  üftafe  ßrbfen  merben  au«gelefen  unb  über  9ka)t  in  fal* 
tem  Raffer  eingereicht,  bann  abgegoffen,  mit  einem  Stücf  ©utter, 
einer  rein  gepufcten  Seüericmurjel,  einer  gelben  SRübe,  £auch,  einer 
mit  brei  helfen  befteeften  3rt)iebel  unb  SBaffer  jroei  bis  brei  Stun* 
.  ben  langfam  meid)  unb  furj  eingefod)t,  unbbaö  ©anje  hernach  burch 
c&nen  2)urd)fd)lag  ober  ein  Sieb  getrieben.  9iun  wirb  in  einem  Äa* 
ftrol  fea>«  Sott)  Butter  ober  anbere*  gute«  Seit  jerlaffen,  barin  jroei 
StfWtifl  WW  vto  B^öftet,  ba«  durchgetriebene  bareingerührt, 
biefc  mit  gaftenbrütje  ober  heilem  «Baffer  berbünnt ,  mit  Sali, 
Pfeffer  unb  Ong»er  noch  einigemal  aufgefocht,  unb  bie  Suppe 
öber  gebaefene  Sörobroürfel  angerichtet  —  Schmackhafter  mirb  fie, 
»enn  man  oor  bem  Anrichten  j»ei  t'oth  Söutter  mit  bem  Schnee* 
befen  hmeinfe^nringt. 

139.  durchgetriebene  grüne  ©rbfcnfuppc 

©irb  ganj  beljanbelt  tote  bie  oon  gleifdjbrühe  gleichen  9la> 
mettd  (9er.  CO),  nur  ba&  mehr  Söutter  babei  erforberlich  ift,  unb 
man,  ftati  SleifchbrÜhe,  8aftenbrül)e  ober  «Baffer  gufültt. 

SnmeTfung.  (Jfrenfo  (arm  |c(  ber  Stnfen*,  bürren  SBo^nen», 
Äartofffl*,  SRcf«*,  ©erften*  unb  allen  Stx  5  u  »e  rf  u  ppe  n  bte  gletfdj* 
brüfje  bind)  gjilcnbrü^c  rfcer  ffiaffer,  tooju  bic  benötigte  SButtcr  fommt,  erfefct 
toettcti,  unb  nun  ndttet  bif<5iiype  bann  ßfwöfnitfdj  über  einiae  mit  ctrca«  Raffer 

Wtflotftc  öißflb  an.  —  3m  Utbrigen  ttf  »on  ben  $ülfcnftü<$fcn  }u  tanerten, 

1 . 1  ..  •  .  •  -         .  « , 
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hHt  nl^t  übet  ein  3&hx  att  fein  fetten,  »«(I  fte  fenft  nt*t  ?ftne  »dd>fo<%ai. 
SBttonunt  man  aber  bod>  £mlfenfrüa>te ,  bti  längere  3eit  nidjt  »cid)  tonten  »ot* 

Un,  \e  fttle  man  fcfcl«»**"*  ©oba  baiein,  nnb  (äffe  fold,e  mittag  , 

140,  ffrebSfubbe.  ' 

Bixb  bereitet  tote  Ät,_  72,  nur  nimmt  man  Saftcnbruf>e  ober 
äBQ(ferftatt8leifd)brüt)e,  unb  oermenbet  bafur  jtpet  ßotfj  Butter  mefo 

14t  Sa^netfenfttWe.  1        \   '  ' 

3nmnjig  <Stüdf  rein  getoafdjene  <sd)rtecfen  toerben  in  frrubeln* 
be«  SEBaffer  eingelegt,  unb  fo  lange  gefönt,  bt«  bie  Werfet  am 
f>äu«d}en  leicht  &u  entfernen  finb,  bann  mit  einer  ®abel  ^etau* 
gebogen,  unb,  nad)  Slblöfen  ber  ©d)tt>eife  unb  ber  funten  fitb  bepn» 
benben  ©alle,  fünf  *  bis  fec^mal  in  ealamaffer  letrJjt  eeroafd>en, 
bamit  fie  ben  <&d)ieim  öerlieren.   W\m  »erben  fie  fein  geteuft,  in 
fed>*  m  Butter  unb  einem  Eßlöffel  feingemiegter  3miebel 
$eterfiüe  gebünftet,  jtnei  todjlöffel  iDltty  barcingeftautymit  Saf*«*», 
britye  ober  SBafter  aufgefüllt,  <£al$,  üttufcfatnufj  unb  feingef*nit» 
tene  3itronenfd)ale  °^  @*fcürj  barangegeben,  unb  bie  <&uppt 
todjenb  über  gebähte  ©dmittni  ober  aus  bem  <Sä)raalj  gebadene 
S9rabft)ürfel  angeridjtet.  —  liftan  fann  aud)  brei  (Sigelb  mit  einem 
(fcfciöffcf  ©äff er  unb  einem  ©tücfd)en  Söutter  in  ber  ®d)öffel  gut 
öerflobfen,  unb  barüber,  unter  öfterem  üuftteljeu  mit  bem  <Sd}öpf. 
Idffel,  bie  ©uöpe  anriajtem  >       in  m:*.m 

§lcf)t  Sotfj  Söuiter  ober  €<bma(|  mtrb  in  einer  l^anne  jertof* 
fen,  brei  jtodßöfftt  9Reftr  barin  gelbbraun  geröfttt,  unb  fnerin  eine 
$anboott  feingefdmittene  3»t)irbeln  gebantpft,  bann  tljut  man  etneni 
fdjönen,  gemaf ebenen  ßarpfenrogett  hinein,  unb  rüljrt  iljn  bamit  ab. 
Nun  wirb  mit  foebenber  gaftenbrü&e  ober  ©affer  aufgefüllt,  eiiu 
falber  poppen  (Sffig  unb  ein  ®la$  rotier  ©ehv  bann  ©aXfcf 
Pfeffer  unb  9Jhi«Tatnufj  beigegeben,  unb  menn  alle*  einige  3eit 
gut  burcbge!od)t  fjat,  rietet  man  bie  <5uppt  über  gebare  ©*nit» 
ten  ober  geröfteten^robmürfel  an.  5     ;;  S  .Ii 

143.  8rm  fiNty*. 

£>ret  $funb  gejmfcte  unb  gemafcfjene  orbinäre  Sifäje  toerben 
in  @füctd)cn  gefdjmtten,  utib  biefe  hr  einem.  Äaftrol  öfer  'tieael 
mft  äct)t  ('oft)  Rätter,  jtoei  jerfc|ntttenen  ^miebeln, ^  '^etieri^'MP 
ben  9tübett  '  unb  '<äälj  jugebetft  fti  '  lange  ^bürifttt,  W  rÖtVj 
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golbgelbe  gorbe  (jaben,  bann  mit  ber  gut  ®uppt  gehörigen  $or* 
tton  Äöaffer  aufgefüllt,  unb  toier  bi«  fünf  au«  bem  ©a>malj  ge* 
barfene  ©robfdfnitten,  jmei  Sorbeerbl&tter,  ticr  Reifen,  einige  f  ftf- 
ferförner  unb  ein  toenig  2ttu«fatblüte  baretngetljan.  $)ie&  alle« 
lagt  man  jtoei  <Stunben  langfam  fod)en,  unb  treibt  e«  tyernaa) 
burd)  ein  feinere«  ©ieb,  bann  nimmt  man  e«  toieber  auf«  geuer, 
gibt  jtoei  £ot(j  ©utter  bareht,  unb  fd)lägt  e«  mit  bem  ©dnteebefen 
ober  Äoa)löffel  bi«  e«  fodjenb  %eig  ift,  too  nun  bie  <&uppt  über 
au«  bem  <Sd)malj  gebadene  ©robroürfel  angerichtet  toirb. 

144.   ©uwe  mit  gifdjflö&c&e!!. 

ffiunb  geformte  tflöfcdjen  öon  gifdtfarce  (9hr.  1291)  merben  in 
@aljtoaffer  tetä^t  abgefodjt,  in  ber  (Suppenfa)üffe(  jtoei  ©gelb  mit 
jtoei  Grjjlöffel  füfjem  föafun  ücrflopft  unb  f)ieju  jtoei  Sotlj  jerlaffene 
©utter  gegeben,  hierein  bie  fllögdjen  gelegt,  gute  ftebenbe  gaften* 
brülje  barüber  angerid)tet,  unb  bie  @uj>pe  mit  feinem  ©rünen 
unb  SWu«!atnu§  gemürjt. 

• 

145*  ©itWe  mit  grofdffdKiileta, 

(£tn  Stfiertelpfunb  getoaf d)ener  föei«  roirb  mit  einem  ©tücfdjen 
©utter  in  ber  nötigen  gaftenbrüfje  ungefähr  eine  ©tunbe  &u  einem 
©rei  gefodjt  SÖafjrenbbem  »erben  gtoölf  bi«  fünfje^n  $aar 
8tofa)Weufel  eine  ©iertelftun.be  in  ©algmaffer  gef  orten,  bann  ba« 
Slctfdj  oon  ben  ©einen  abgelö«t,  unb  ein  Xtyii  be«felben  länglid} 
gefdjnitten  in  bie  <Sup))enfd)üffel  gelegt,  ba«  übrige  aber  mit  fedj« 
fyartgefodjten  (Sigelb  fein  geftoßen  unb  hierauf  mit  bem  SRei« 
oermengt  9hm  mirb  festerer  burd)  ein  <Sieb  getrieben,  bann 
nrieber  auf«  geuer  gefegt,  mit  gaftenbrütye  ober  SBaffer  f  Uppen* 
pffig  oerbfinnt,  ein  ©tütfdjen  ©utter  bareingegeben,  mit  bem 
©$öpflöffel  öfter«  aufgesogen,  unb  bie  (Suppe,  menn  fie  fodjenb 

ift,  über  au«  bem  (Sa)malj  gebadene«  ©rob  unb  bie  grofa> 
föenM  angeridjtet  unb  mit  3ttu«fatnu6  gemürjt. 

■  * 

d.    ®  ü  §  c  ©tippen. 

146.  mmmt. 

3n  anbertfjalb  2ßa&  2Eila)  toirb  ein  ©tüddien  ©antüe, 
3immt,  3^rone  oocr  Stangenblüte,  je  nadjbem  man  ben  ®efd)tnao! 
Xicbt^  einigemal  aufgefofy,  bann  3u(fer  unb  ein  Ilein  wenig  <Salj 
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bajuöett)at\.   Unterbefi  »erben  in  ber  (Suppenfcbüffel  ytoti  bie  brei 
<&iöelb  mit  einem  (Sfelöffel  falter  SRiltt)  abgerührt,  hierüber  bie  fic 
benbc  9ttiltt)  buraY«  @icb  gegoffen,  eine  $anbt>ott  gebähte  e*nifc 
ten  barringelegt ,  unb  bie  ©uppe  fofort  aufgetragen,  barait  bie 
©djnirien  ni*t  ju  fefjr  er»eid)en.  —  (gefyr  gut  fämeeft  fte,  tum« 
bie  ©robf*nttten  bief  mit  3ucfer  beftreut  unb  bann  in  ben  feigen 
£)fen  gebraut  »erben,  bi«  her  3ucfer  barauf  aefdwnolaen  iffc.  3u 
Ermangelung  eine«  fjei&en  Ofen«  t>ält  man  über  bie  ind erbefrreute« 
@tt)nitten  ein  glaube*  ©ajäuf  ela)en ,  »oburo)  ber  Sucfer  fofott 
fämiiit.  —  ÜKan  fann  bei  biefer  ©uppe  au«  einen  Äodjlöffel 
Wltfy  in  einem  ©tücteben  ©utter  »eif  anröften,  bann  mit  ber 
erfor berufen  Wildj  glatt  anrühren  unb  auffüllen,  unb  biet  nun 
!oct)enb  über  gebaute  (Schnitten  anrieten. 

147«  (slocolabefuwe. 
3n  anbert^alb  2Ra&  foa)enbe  2Kücb  »irb  aefjn  2ot&  fringeri* 
bene  <P>ocolabe  eingerührt,  bieg  mit  3u<fer  oerfü&t,  aufaefoebt, 
über  trier  bi«  fedi*  mit  groei  <£&(öffel  falter  2ftila)  abgerührte 
gelb  in  bie  <Suppenfdjüffel  angerichtet,  unb  barein  eine  $anbDofl 
gebaute,  nadj  öoriger  Kummer  mit  3ucfer  glafirte  €>emme(fdmu> 
ten  gefegt.  —  $>iefe  (Suppe  muf  fogleid)  gegeffen  »erben,  »eil 
fonft  bie  ©dmttten  ju  fetjr  erweichen.  / 

148,  Slütbe  @^ocolabeftt4){ie. 

3n  fedjS  Cotr)  Söutter  »erben  $»et  £od)töffel  Ü7ler)l  mit  einem 
Kaffeelöffel  £\idtx  braungelb  geröftet.  $5iefj  rüfjrt  man  fobann 
mit  anbertfjalb  Sflag  Sttilcb  glatt  ab,  tbut  ein  Hein  »enig  ©alj 
unb  nad)  belieben  3ucfer  unb  etroaä  3"nmt  bap,  unb  focfjt  ba« 
®anje  einigemal  auf.  9Run  »erben  brei  (Etbotter  mit  etwa«  ÜJcity 
berrü^rt,  bie  (Suppe  buref)  ein  ©ieb  barüber  angerichtet,  unb  ge» 
bäfjteS  ©rob  bareingelegt  ober  befonber«  bagu  feroirt. 

149«  »ierfuppe. 
3»ei  flodjlöffel  33?et>(  »irb  in  fed>«  Cott)  »utter  r)eagerb  ge» 
röftet ,  mit  anbertfjalb  33?ag  öier  glatt  abgerührt ,  unb  bieg  mit 
einem  ©tücfdjen  3immt  unb  genügenbem  3ucfer  aufgebt.  2Ba> 
renbbem  üerflopft  man  in  ber  Suppen f Rüffel  brei  ©gelb  mit 
einem  (Stoppen  guter  falter  SWild),  gießt  ba8  ge!od)te  SBier  baju, 
unb  gibt  ba$  ®anje  »ieber  in  bie  Pfanne,  »o  man  e«  fjetg  mt* 
ben,  bod)  nidjt  meijr  fodjcn  lögt.  Sllöbann  »trb  bie  Suppe  burdj 
ein  (Sieb  ober  einen  €>djaumlöffel  in  bie  <3d)üffe(  angerichtet,  unb 
gebaute  ©dmitten  bareingelegt  ober  befouber*  beigegeben. 
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:  ,  -  150.  Srmtne  83rf*fttp*t.  :  , 

3wet  ffodjlöffel  ÜWety  wirb  in  fed)$  Cot^  ©utter  braun  ge* 
r öfter,  unb  biefe*  bann  mit  fünf  ©poppen  ©ein  unb  einem  <3ä)op* 
pen  ©affer  glatt  abgerührt,  hierein  gibt  man  nun  eine  3it*onen> 
fatale,  einen  fjalben  Kaffeelöffel  gefto&enen  ober  ein  ©tengeld)en  i 
«anjen  3itmnt,  eine  f leine  SDiefferfpi^e  Weifen  ober  einige  ganje 
helfen,  unb  jur  ©cnüge  3u<fer,  unb  läßt  alle«  einigemal  jufammen 
auflohen.  ^Dic  ©uppe  rietet  man  bann  burd)  ein  «Sieb  ober  einen 
©d)aumlöffel  über  brei  mit  einem  (Sfjlöffet  ©affer  oerflopfte  (Jigelb 
ober  aud)  brei  oerflopfte  ganje  fcier,  unb  über  gebaute  <5d)nitten, 
öfcer  würflig  gefa^nittene«,  au«  bem  ©djmalj  gebadene«  iötob,  ober 
3ttan*>elflö(jd)en  (*Rr.  155),  ober  (Sroutonen  [Wx.  91)8—1001)  an. 

151;  ©eifcc  ffleinfuppe. 
3mei  Heine  flodjlöffel  2ftef)l  werben  in  oier  Sott)  ©utter  faum 
fi$tgelo  geröftet,  mit  einem  ©poppen  ©äff er  unb  fünf  ©poppen 
©ein  abgerührt,  unb  fobann  eine  3itronenf4ate,  ein  falber  Kaffee* 
löffei  3tmmtf  eine  Heine  Sßefferfpifee  Weifen  unb  naeff  ©cbarf 
3u<fer  bajugegeben.  5Dt>6  l&6t  man 'jufammen  einigemal  auffod)en, 
rietet  e«  Ijernad)  über  oier  mit  etwa«  ©affer  Oerflopfte  Eigelb  an, 
unb  gibt  bie  ©uppe,  nad)bem  SHanbelflö&djen  (Stfr.  155),  ober  ge* 
ba^te  @*nitten  (Wr.  13),  aud)  (Sroutonen  (Wr.  998—1001)  bar* 
eingelegt  ftnb,  fogteiftrgii-Ztft  1  • 

Änmerf  ung.    ©erben  bei  tiefer  unb  ber  »or^ergebenben  Plummer  <5rou* 
tenen  »crwtnbet,  fo  mup  man  bie  ©uppe  bünnet  bereiten. 

;;r;:   .  152L  3ttronoifttMie. 

3»ei  <S«oppen  ©affer  »erben  |um  geuer  gefegt,  gmei  bi« 
fctei  abgefaulte,  in  ©Reiben  gefdmtttene  ßreu&erbrobe  nebft  einem 
©tengeldjen  3immt  barin  weidjgefodjt,  unb  bieg  nun  bura?  ein 
©teb  ober  einen  $>urd)fd)lag  getrieben.  £)a$  E>urd)getrtebene  wirb 
fobann  mit  brei  bt«  oier  ©poppen  weißem  ©ein  auf's  geuer  ge* 
fcraefet,  ein  ©tücf  an  einer  3*trone  abgeriebener -3ncf er,  ber  (Saft 
euier  3ttrone  unb  einige  Äörnc&en  ©a(j  betgefugt,  unb  2lüe$  mitein* 
anber  aufgefodjt.  S3eim  ttnridjten  gibt  man  jwei  8oty  Butter  unb 
jwei  ©gelb  in  bie  <Suppenfd)üffel,  oerrü&rt  bieg  gut  mit  &wei 
löffei  ©affer,  unb  richtet  bie  ©uppe  unter  öfterra  2lufoiel)cn  mit 
bim  @0)öpflöffel  barüber  an/  .  , , :-f( '  \u 

ff  .  ;  .  '  153.  ©agofuppc  mit  ©ritt  - 

,.i  %$t  ßotlj  brauner  ober  weißer  ©ago  wirb  eine  ©tunbe  in 
lauwarme*  ©äff er  gelegt,  bann  auf  ein  <§teb  gefdulttet  $ernaa) 
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W  m  »  Ü*«  **»  »offne  einigemal  atrffo<*rt,  worauf 
et  »lebet  abgegoffen,  imb  in  falte«  ©affer  ßelfgt  wirb,  bamit  er 
Jemen  fdjleimigen  ®efd)macf  oertiere.  ftun  la§t  man  betreiben  hl 
einem  flaftrol  mit  einer  ättag  ©ein,  einer  falben  ÜWafe  ©affer, 
SJucfer,  3immt  unfe  &itTonei\\djaU  auf  fcfaiadjem  geuer  mefa  jief)en 
al«  Fodjen,  nur  baf?  er  Har  aufgequollen  ift.  ©eint  Slnricbten  gibt 
man  ben  ©aft  einer  &itxont  unb  eine  Meine  $rife  (Bali  baju, 
jrnb  fertrirt  biefe  ©uppe  marm  ober  fatt  mit  einem  Xeöer  Jöi«quit. 

154.  Sagofiippe  mit  rotfam  »eht. 

©in  SMertclpfunb  brauner  ©ago  wirb,  natfaem  er  mir  obiger 
gemafefan  unb  gebrüht  ift,  mit  einem  ©djoppen  SBaffer,  einer  2J?a§ 
rotfjem  ©ein,  einem  <Stücfd)en  3imm*>  rfnem  33icrtelpfunb  3u<te, 
jroei  helfen  unb  ein  toenig  3ftron?nfd)ale  V°*x  Stunben  langfam 
geTod)t,  bann  ba«  ©emürj  herausgenommen,  bie  (Suppe  angeriebtet, 
unb  ttrie  üorige  mit  JSiäquit  ju  £ifd)  gegeben.—  23erbicft  fie  fid) 
toafaenb  bem  flocken  ju  fet)r,  fo  mu&  man  mit  ©ein  unb  etwa« 
©affer  üerbünnen. 

155.  8uppe  mit  Stanbclflöffdjem 

3met  abgefcfalte  geftrige  ffreu&erbrobe  »erben  in  falb  üttil* 
falb  ©affer  eingeroeiebt,  nad)  einigem  $)urd)ti>eid)tfein  fdmell  feft 
auGgebrücft,  unb  fobann  mit  feefa  i'oft)  abgezogenen,  mit  ein  menig 
©offer  feingeftofjenen  Sflanbeln,  oier  (5iern,  oier  8otl>  Butter,  $toei 
<5f?löffeln  3uc^err  3^mmt  uno  f"iem  falben  Kaffeelöffel  feinge* 
roiegter  3itronenfcfale  gut  burcfaevüfat.  Slu«  btefer  9J?affc 
formt  man  nun  runbe  ober  längliebe  ftlößefan,  bäcft  foldje  fd)ön 
gelb  au«  faijjem  ea)mal$,  unb  gibt  eine  ©ein*  ober  Obftfuppe 
barüber. 


156.  9itmmtn\mt  mit  STOimbcIm 

(Zrin  falb  $funb  rein  gemafebener  9?ct«  roirb  abgebrüht,  unb 
eine  ^tunbe  ftcfyen  gelaffcn,  bann  abgefcfyüttet,  unb  mit  fo  Diel  fie* 
benber  2ttild)  aufgegoffen,  baß  folefa  barubergefa  <5o  lägt  man 
ifa  langfam  meid),  btcf  unb  feft  einfod)en,  rüfat  bernad)  jroei  ganje 
(Sier,  jroei  (Sigelb  unb  jroei  (S&löffel  jerlaffene  ©utter  barein,  unb 
fteUt  ifa  tum  Grfalten.  äJiit  bem  erfafteien  föei«  merben  bann 
aä)t  Sott)  abgezogene,  mit  einem  <£i  feingeftofjene  üttanbeln,  eine 
jur  $cilfte  abgeriebene  3i*™ne,  S*ci  <5&löffel  3ucfer  unb  ein  »enia. 
<£alj  gut  wrrüfat,  unb  au«  biefe*  Sföaffe  fleine  Älö|0)en  geformt, 
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bie  man  auf  htm  ©acfbrett  in  (Scmrnelbrdfetn  umwärt,  a  u<*  feigem 
<S#malj  fc^ön  gelb  bätfr,  unb  in  rine  bttiebige  ©ein  *  ob«  Obft* 
fuppe  legt. 

157.  SftrfdjenfnjJjie. 

*  ■  * 

Grin  $funb  tfirfeben  wirb  au«gefteint,  unb  mit  einem  ©poppen 
©affer,  3ucfer  unb  3immt  eine  ^albe  Stunbe  weidjgefodjt.  ©cuV 
renbbem  »erben  bie  «Steine  im  Dörfer  jerftofjen,  mit  einer  ÜEajj 
rotfjem  ©ein,  einem  Sdjoppen  ©affer,  einem  23iertc(J)funb  3ucfer 
unb  einer  $anbuoll  geriebenem  2Hüd)brob  ober  3micbacf  auf« 
geuer  gefefet,  unb  ebenfall«  eine  Ijalbe  Stunbe  gefönt.  §ernad) 
gibt  man  bie  meinen  tftrföen  mit  ifjrer  Sauce  in  bie  Su^en* 
fdjüffel,  unb  ridjtet  bie  oon  ben  (Steinen  gewonnene  (Sauce  bur<$ 

ein  Sieb  barüber  an. 

r  • 

Slnmerfung.  <Die  (Suppe  wirb  gewöhnlich  falt,  a(*  jCattföale,  mit  einem 
Detter  ©f«quft  ferolrt;  gibt  man  fie  jebcef)  warm,  fo  wirb  rin  ©tuefdjen  JButter 
mit  bfn  Äirfayn  gcfcdjt,  waö  bei  ben  felgrnben  Dbftfuppen  ateiefifafl«  ju  beob* 
atfjten  ift. 

■ 

158.  e»W>e  mm  bürren  tirftfem 

©irb  gefönt  wie  üorfjergefjenbe,  nur  muffen  bie  flirfefjen,  be* 
oor  man  fie  au«fteint,  weict)gefod)t  ober  bterunbjtoan&tg  (Stunben 
in  ©affer  eingeweiht  werben. 

159.  3wetfdjgenfuWe. 

"/  günfunbjwanjig  frifef)e,  au«geftcinte  3wtfä9«t  werben  mit 
jwei  Sdjoppen  ©affer,  einem  Studien  iöutter,  jwei  §>anbrjott 
geriebenem  2ftitd)brob  ober  3*™^  toeic^ejefoebt,  bann  buray« 
Sieb  getrieben,  unb  mit  einer  9fla&  ©ein,  jwölf  Cotr)  3ucfer  unb 
einem  Kaffeelöffel  3immt  wieber  auf«  geuer  gefegt.  3ft  bie 
<SuJ)De  foaVnb  fjeijj  geworben,  fo  wirb  fie  angerichtet,  unb  mit 
einem  Seiler  3wiebacf  ju  £ifd)  gegeben,  oorjugSweife  fatt. 

Slnmcrtung.  flirren  *  unb  3wetfögenfuppen  fönnen  aut$  panj  einfach 
ob>e  2Bein  unb  eb>e  Sutfcr  bereitet  werben;  in  biefem  Satte  wirb  ba$  Dbfl  mit 
einem  ©läflalen  SBafler  unb  einem  ©tü<fd)cn  3<mmt  ungefähr  jwei  ©tunben  lang* 
fam  wef<f>gefod)t,  unb  übet  geröjtete  ©robwürfet  angerichtet. 

160.  ^felfuwe. 
3efm  bi«  jwölf  gute  tfocfiatfel  werben,  nacf)bem  fie  gefäält, 
geseilt  unb  üom  $ernf>au«  befreit  finb,  mit  $wei  Setzen  ©affer, 
einem  Stücf  djen  &\mmt  unb  3*tronenftt)ale  auf«  geuer  gefegt, 
unb  jugebedt  wei$gefoa)tf  banu  bur$'«  ®ieb  getrieben,  wieber 
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auf*  Scuct  gebraut,  mit  ©ein  ober  fügem  3Jloft  berbünnt,  unb 
mit  ftx&tT  verfügt.  3ft  bie  (Suppe  f  od)enb  W,  fo  toirb  fie'  Aber 
au«  bem  ©djmatg  gebaefene  ©robtoürfet  angerüstet,  unb  getoöfm- 
ttty  tatt  feröirt.  SCBirb  fic  marm  gegeben,  fo  fo«t  man,  toie 
bereit«  bei  9?r.  157  bemexft,  ein  <Stü<Jd)en  ©utter  mit.  —  «Sollte 
fte  ju  bfinn  fein,  fo  toerben  ttr  einem  Stüddjen  ©urter  ein  bie 
jtoei  Äocfjlöffel  ticfctgelb  geröftet,  unb  bie  burdteetriebenen 

Wcpfel  bamit  abgerührt. 

16  L  £oIkerfmnie. 

Ungefähr  eine  ^albe  2tfa6  abgeftreifte  $otberbeeren  toerben  in 
eine  Pfanne  ober  einen  Xiegel  genommen,  unb  Sterin,  na«bem  jtoei 
©poppen  «Baffer,  ein  @tüc!d)en  3immt  unb  ein  etücf  3mfer  ba* 
zugegeben,  eine  fjalbe  (Stunbe  jugebeeft  tangfam  gefönt.  ftun 
rüfcrt  man  einen  tfodjföffel  2flef>r  mit  einem  ©djoppen  2Ril<fi,  gfatt 
an,  unb  gibt  e*  ju  bem  §olber,  ben  man  nod)  eine  Stfettetftmtbe  ba* 
mit  fodjt.  Sttsbann  rotrb  eine  Äreujerfemmef  roürfflg  gefdmttten, 
bie  SBütfel  in  ©dmtat&  gelb  geröftet  unb  gleityaö«  §u  bem  $o(ber 
gebraut,  2Hte*  Jefct  nocf>  einigemal  jufommen  aufgefodjt,  unb  bte 
(Suppe  fjernadj,  t>oraugSmeife  falt,  ju  Zifä  gegeben. 

162.  £etbeffieerfuwe. 

(Sine  2ßa§  au«ge(efene  $>eibelbeereit  »erben  mit  einem  ®lo*. 
$en  5©ein,  einem  <Stücfd)en  3hnmt  unb  3ucfer  eine  (Stunbc  taug* 
fam  gefönt,  bie  (Suppe  bann  über  geröftete  Erobtoürfel  ange* 
rietet,  unfc  falt  ober  marm  fermrt. 

163.  $eibetteerfuwe  auf  ße*öImU($e  »rt 

bereitet  man  gang  nad)  ber  £o(berfuppe  (»r.  161). 

164.  atwe  ton  *etf#ebenen  Sriia)ten. 

@in  fjatb  $funb  auSgefteinte  $trfd)en  unb  eine  Ijatbe  3tta& 
Himbeeren  werben  mit  einem  (Saloppen  Sffiaffer,  einem  <Stücfa)en 
3ucf  er,  3immt  unb  etttm«  feingettriegter  3ttronenfä)ale  roeid)gerocf)t, 
hierauf  in  einem  Studien  iöutter  groei  ßjjlöffet  geriebene«  3fti(a> 
brob  gelb  geröftet,  bie  tt)etd)gefod)ten  Ätrfd)en  unb  Himbeeren  nebft 
einer  sD2afc  ©ein  unb  genugfam  3urfer  bareingetljan,  unb  ba« 
©anje  bann  aufgefodjt  unb  angerid)tet.  —  Sßirb,  tote  lebe  Dbft> 
fuppe,  mar m  ober  fatt  mit  <öi*qmt  ober  3nneba<f  gegeben. 

f»  .      .  * 
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165.  €arbcnenbröb«eii. 

9D?an  fdmeibet  brei  abgeriebene  geftrige  tfreujer*  ober  aud) 
gtfild)brobe  in  Heine,  fjalbfingerbicfe  ©djeiben,  fticf)t  biefe  mit  einem 
rnnben  2Iu$fted)er  au$  ober  runbet  fie  mit  einem  ÜWeffer  f)üb\$ 
gleichmäßig  ab,  unb  rottet  fie  auf  ber  feigen  xperbplatte  ober  auf 
ßofjlen,  bodj  nur  auf  einer  ©eite,  fd)ön  gelb.  SRun  beftreidjt  man 
bie  ungeröfteten  leiten  mefferriufenbicf  mittBarbellenbuttfr  (9ßr.26ö), 
unb  fefet  bann  au«gemafd)ene,  ausgegrätete,  je  in  öier  ©treifen 
aefdinittene  .©arbeiten  fdmecfenarttg  auf.  On  jebe*  biefer  Marbel« 
lenfräntfen  wirb  eine  Saper  gelegt,  unb  bie  ©röb«en  no*  me^r 
oerfd>imert,  wenn  man  fie  mit  feingefatften  rotten  Ütüben  unb 
©e)uittfou#  beforengt.  Ottan  rid)tet  fie  übereinnnbergefteUt  auf 
bie  platte  an.  —  <5tatt  mit  rotten  fööben  unb  ©dmittlaud)  fann 
man  fie  aud)  einfacher  in  folgenber  SBeife  öerjteren;  2Ran  legt 
nämlid)  bie  aufgetriebenen  #röbd)en  bittet  nebeneinanber ,  nimmt 
fobann  jmei  (jartgefottene  Crigelb  auf  ein  (Sieb,  brüeft  fold)e  mit 
ber  uerfefjrten  <Beite  eine*  £öffefö  burdj,  inbem  man  ba$  ©ieb 
über  bie  ©röbayn  l)ält,  unb  fo  beftreut  orbnet  man  lefetere  fd)ön 
im  äranje  auf  bie  platte.  —  £ie  (Sarbeüenbutter  !ann  aua)  auf 
u  n  g  e  b  ä  f)  t  e «  $3rob  aufgetrieben  merben. 

166.  garbeffenbröbdjen  auf  cinfadjere  «rt. 

3Me  53robfd)etben  werben  ganj  nad)  boriger  Kummer  bereitet, 
nur  überftreiajt  man  fie  mit  gewöhnt  id) er  ©utter,  unb  befegt 
fie  bann  gitterartig  mit  ben  fein  langlia)  gefdjnittenen  ©ar* 
bellen. 

;*  '  '  167.  earbeflen. 

$>ie  (garbeflen  toerben  etttm«  abgettmfdjen,  ber  i'änge  nad)  ge* 
foalten,  unb  ber  ©rat  fomie  überhaupt  alles  Unreine  batoon  ent> 
fernt.   $>ann  legt  man  fie  in  fd)öner  Orbnung  auf  f leine  Setter. 

168.  ©ebaefenc  Sorbetten. 

£)te  ©arbellen,  ganj  nad)  öortger  Kummer  jubereitet,  roerben 
in  ©atfteig  oon  S3ier  (Stfr.  1302)  eingetaucht,  unb  aud  Reigern 
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©<f>tual&  fd)ön  ^cHgrfb  ßfbotfen,  fobatm  auf  IWnt  Itütt  »ictfty 
aufgehäuft,  unb  feroitt. 

'•'   '  169.  $ärinflc.    •     •  • 

^ieju  üerroenbet  man  gemöfalitt)  nux  neue  §aringe.  ^olfy 
werben  geFfopft,  nähern  bie  frnut  batjou  abgezogen  ift  einige 
(Btmben  in  ljatb  2EUd>  ^aü)  ©affer  ringemeic$t,  bann  abgetroef* 
nef,  in  gmet  giften  geftt)lifet,  unb  ausgegrätet  £>ie  Rafften  orb* 
net  man  auf  einem  <ißlatta)en  nun  befyutfam  mieber  ju  einem  qan* 
gen  §äring,  roetdjen.man  ber  Quere  nad)  in  fünf  bie  feef)*  ©tuefe 
febneibet,  unb  mit  ^eterfüie  garnirt.    <£ine  ©auce,  beftefjenb  an« 
Gftft,  tönern  De(,  Pfeffer,  <Salj,  feingefcWUenen  Rieben*  unb 
feingefaefter  $eterfüie,  toirb  fofort  barübergegoffen  ober  ertra  baju 
aufgeteilt.  —  Wan  fann  auet)  ben  ^äring,  menn  er  toie  oben 
hergerichtet  ift,  nur  in  etfictyen  fdmeiben,  unb  mit  Gffig,  Ott 
unb  gefdmtttenen  3**>tebe(n  angemaßt  feroirett.  —  Oft  e*  ein 
Sftilcftner,  fo  roirfc  bie  $äriug$mi{cb  fein  teiioiegt  in  ein  ©Ruffel» 
d)en  genommen,  mit  Oe(  unb  (Jffig  oerrü^t,  bann  mit  fein  Der* 
fd)nittener  3roiebeI  untereinanbergemad)t,  unb  Jo  über  ben  gifa} 
gegoffen.    iöeim  Rogner  (egt  man  ben  Wogen  berfd)nitten  junt 
5ycirfng.  — iömua^t  man  bie  (fttfoge  fernen,  fo  werben  fie  nia)t 
in  2Bitöwoffer  eingeigt,  fonbem  fogtety,  nad>bem  fie  au«g* 
Öt&tet  finb,  mit  (Sffig  unb  Oe(  angemaßt        ^  *  r- 

:         1 "   170.  ©ebaefene  pringe.  '  i 

T)te  ju  baefenben  §ciringe  toerben  fed)«  btö  adjt  (Stunben  in 
einigemal  gu  medifelnbe«  t)at6  SDWd)  rjalb  SBaffer  eingemeidjt,  bann 
abgetroefnet,  ausgegrätet,  unb  in  fynlbftngerlange  uitb  ^tfbflnger* 
biefe  (Stücfdjen  gefdjnitten.  SDte  übrige  SÖefjanbhmg  ift  tote  bei 
ben  gebaefenen  6arbetlen  (s7cr.  1Ü8). 

17L  earbhten. 

2)ie  <Sarbinen  toerben,  roie  man  fie  erljäft,  fammt  tfjrem  Del 
auf  Keine  Setter  gefegt,  unb  fo  feroirt. 

172.    (Seräuctierter  8t#* 

jüflan  febneibet  ben  ßad)$  iu  feine  Reiben,  unb  gibt  fotdje, 
jierlid)  auf  fteine  ^(ättcf)cn  georbnet,  mit  'tßeterfiüe  garnirt  ju  Xifd). 

173.   Äatuar  mit  geröftetem  8rob. 

!£er  üaötar  roirb  ganj  fo,  toie  man  ifjn  befommt,  auf  Meine 
SEefler  etwa«  ertjöfjt  angerichtet,  bann  einige  in  mehrere  Steile 
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jerfduiittene  3ftwnen  um  benfelben  fax umgelegt ,  unb  teicfjt  gerä- 
ftete  ober  aud)  ungeröftete  iörobfdjnitten  auf  befonbern  ZeUtvn 
nebenbei  feroirt.  —  9?ad)  Jödicben  fann  man  aud)  feingefd)nittene 
3»icbe(n  ertra  bajugeben. 

174  Storni  mit  Snttertrob. 

A;er  stautar  rotro  auf  gerottete,  tmt  Butter  uoeT|tnci)ene  Jüroo» 
fdjeiben  geftrid&en,  biefe  auf  f  leine  Eefler  pbfd)  georbnet,  unb  f<v 
bann  3^onenf Reiben,  auf  Heine  Steiler  gelegt,  ertra  baju  feroirt. 

*  » 

175.  Lüftern. 

$)fe  Äuftern  werben  mit  einem  ftarfen  Stteffer  aufgebrodjen, 
welche*  man  in  ber  guge  jwifd)en  ben  ©djalcn,  am  fogenannten 
Stopl  efnfefct,  wäfprenb  man  fie  jwifäVn  einem  ftarfen  %ua)e  in 
ber  (inten  $anb  feftyält.  <5«  mu§  biefe«  Deffncn  re*t  belnitfam 
gef<f)e$en,  bamit  fein  ©oft  toerloren  gefjt.  Sttan  fteöt  fobamt  bie 
«uftern  auf  eine  fladje  platte  nebeneinanber ,  unb  fertoirt  fte  mit 
aerfäfaittenen  3itronen. 

176.  SefttfifflMa  ©Linien. 

©er  ©dtfnfen  wirb  mit  einem  bünnen  Keffer  in  fe$r  bümie, 
faß  burd)fidjtige,  Ijanbgro&e,  je  mit  etwa«  gett  berfefjene  ©tuet* 
djen  gefd)nitten,  roeirfie  leicht  über  ben  Singer  gerollt,  bann  baüon 
wieber  abgefdjoben  unb  jierlid)  auf  bie  platte  georbnet  werben.  1 
„S5or  bem  ©eroiren  beftreut  man  fie  mit  feingefdjnittener  ^eterfilie. 

177.  ©alami. 

©erben  in  feine  ©Reiben  gefäinitten,  unb  gierltd)  auf  Meinen 
$lattdjen,  mit  ^eterfilienlaub  gamirt,  ju  SCif*  gegeben. 

178.  $artgefottene  (Sier  mit  ©arbcHcnoutter. 

$artgefottene  <£ier  werben  fo  fä)nell  als  möglia)  abgefault, 
unb  bann  nodj  t)eig  anf  einem  mit  einer  ©ert>iette  bebeef  ten  Steiler 
nebft  ©arbeHenbutter  (ftr.  267)  feroirt.  —  ©ajmecfen  aud)  gut 
mit  gewöhnlicher  ©utter  unb  ©alj. 

179.  ^artgefottene  ©er  mit  ©ante. 

$)ie  Crier  werben  ju  ©Reiben  gef  dritten,  biefe  jierlid)  auf 
einen  Heller  gelegt,  mit  nad)ftef)enber  ©auce  übergoffen,  unb  fo* 
bann  mit  feingefjaefter  «ißeterfilie  unb  ©djnittlauä)  überftreut.  — 
©auce:  ättan  öerflotft  öier  G&löffel  ^rwenjerbl  mit  *md  (g^ 
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löffei  ©cnf  fo  lange,  bis  e*  ganj  btcf  ift,  unb  rührt  alftbanu  etwa« 

«ffo  Pfeffer  unb  ein  §albe«  ®lä*heu  Effig  bäumtet. 

180.   gdfte  Sluftcrn. 

$iesu  f/at  man  eigen«  hergerichtete  sBlufäeifäalert  (fcoquiUeu) 
Don  #ted)  ober  ^orjeUan,  bie  ba«  $euer  vertragen.—  3»ei  Äalb** 
Ijtrne  toerben  mehrmal«  in  laue«  ©äffet  gelegt,  bann  abgehäutet, 
unb  in  ©äffet  unb  ©etn  mit  ®alj,  einem  Lorbeerblatt,  einem 
@tücfdjen  3itrone,  einem  ©trauten  2^mian  unb  j»ef  £ot$ 
Jöutter  eine  fjalbe  <Stunbe  ganj  langfam  gefönt.    9cun  legt  man 
fte  jum  Ablaufen  auf  ein  £uch,  unb  trjenn  fie  erfaltet  finb,  auf 
jebe  3Jtufd)elfchale  ein  nufcgrofce«  ©tücfdjen  baoon,  e«  mit  feinge* 
»iegter  3itronenfcf)ate  überftreuenb.  §ernaeh  »irb  ein  Kaffeelöffel 
»etßer  ©ein  barangegoffen,  ein  ganj  Heine«  ©tücfchen  ausgegrä- 
tete ©arbeiten  auf  ba«  §irn  gelegt,  unb  bieg  mit  einem  Eglöffel 
Söedjamelle  bebecft.  (©irb  folgenbermaßen  berettet:  3toe*  Koch* 
löffei  3ttef)l  werben  mit  üier  Eigelb,  <BaI^  aftu«tatnu§,  oier  Soth 
©urtet,  einet  Staffc  tedöt  fräftiger  gteifd)brühe  unb  ebenfoöiel 
füßem  SRahm  glatt  angerührt.  $)iefe«  lägt  man  unter  fmmermäfj* 
tenbem  föüfjten  auf  gutem  geuer  btcf  unb  heiß  »erben,  aber  nid)t 
focfjen,  brüett  ttod)  eine  halbe  Zitrone  ba$u,  unb  bie  iöechamelte  tft 
fertig.   @ie  muß  fo  bief  fein,  baß  fie  nidjt  über  ba«  $im  het* 
untetläuft.)    Kurj  oor  bem  Anrichten  »erben  bte  falfdjen  Sluftern 
leiert  mit  ©emmelbröfeln  überftreut ,  auf  einem  S3(ed)  <wf  ©alj 
(ftehe  Einleitung)  in  ben  heißen  £>fen  gebraut,  unb  toenn  fie 
nac^  ungefctfyr  einet  SMertelftunbe  burchau«  ^ei^  unb  oben  gelb 
gemorben  finb,  fteCCt  man  fte  auf  bte  platte  unb  gibt  fie  gleich 
heiß  ju  Sifd),  für  Jebe  ^erfon  eine  SRuföct. 

181.  »uffern  auf  anbere  «rt. 

5>teju  merben  Kalb«mifehlein  oer»enbet,  unb  btefe  hergerichtet 
unb  gefocht  »te  ba«  fyixn  in  oortger  Kummer,  3n$»ifchen  röftet 
man  j»ei  Kochlöffel  2flehl  ein  »enig  in  einem  ©tücfchen  jerlaffe* 
ner  ©utter,  rührt  bann  mit  guter  gleifchbrühe  glatt  ab,  unb  gibt 
ein  »enig  2Hu«fatnuß,  et»a«  feingetoiegte^itronenfchale,  eine  Stteffer* 
fjufce  »eigen  Pfeffer  unb  ben  ©aft  einer  halben  Zitrone  baju. 
3n  btefer  ©auce  »erben  nun  bie  unterbeß  in  ©ürfel  gefdjnittenen 
9RiIdj(ein  eine  Sßiertelftunbe  gefodjt,  bann  an  bter  mit  einem  hal- 
ben @lä*chen  ©ein  abgerührte  Eigelb  gerührt,  biefe  SÄaffe  hernach 
in  bie  SWufchelfchalen  gefüllt,  mit  ©emmelbröfeln  überftreut,  unb  bie 
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fallen  «uftern  ttodj  boriger  Kummer  im  Ofen  fdmeü  redjt  Ijeig 
gemacht,  unb  bann  fofort  ferorrt.  —  «effer  unb  frönet  ftwb  tiefe 
Sluftern,  wenn  fte,  ef)e  fic  in  ben  Ofen  fommen,  mit  SfrebSbutter 
(9k  264)  beträufelt  werben: 

;  \  ;  182.  fanoDce*  »n  eiern.;  1  „ 
<Sed)S  @ier  werben  tjavtgefotten  unb  in  falteS  SÖaffer  gelegt, 
nad)  gänjüd)em  Crrfalten  fdjalt  man  fie  bann  ab,  fdjneibet 
fie  ber  Vangc  nad)  oon  einanber,  unb  löst  baS  ©clbc  fprau*. 
9hm  bereitet  man  folgenbe  gülle:  Grin  gro&er  Sloc^löffcl  Stteljl 
wirb  mit  einem  halben  8d)0j)pen  SBaffer  glatt  angerührt,  brei 
Eigelb,  öicr  £otl)  fvifdje  Butter,  brei  £otl)  gemafdjene,  ausgegrätete, 
in  feine  2Burfel  gefd)nittene  (Sarbellen,  etwas  ^eterfilie  ober  <£d)nttt* 
lauef),  fein  gefjaeft,  unb  ein  wenig  üttuSfatuufe  beigefügt,  unb  bann 
baS  ©anje  auf  bem  geuer  unter  fovtwctyrenbem  Üfüljren  fo  lange 
gelaffen,  biß  eS  gu  einer  bieten  (Sreme  geworben  unb  fyeife  iftr 
Todjen  barf  eS  nie.  £)iefe  gülle  Wirb  jefct  in  bie  ausgehöhlten,  im 
©fern  auf  eine  platte  georbneten,  warm  geftellten  £iwci§  glcid) 
fjeife  unb  Wo  inogiidi  Ijori)  eingefüllt,  Ijernad)  bie  im  Dörfer  mit 
nufjgrofj  33utter,  etwaß  <Salj  unb  2)cuSfatnu§  oerftofeenen  (Sigelb 
burd)  baS  ©ieb  baiübergebrücft,  ber  föanb  ber  platte  rein  abge* 
pufet,  unb  fo  baS  ®anje  feroirt. 

183.  ^dnnfenbrbbtfjen. 

2Mer  (gemmern  werben  in  fjalbfingerbicfe  ©Reiben  gefdjnitten, 
unb  btefe  ju  oer(diobenen  SBieiecfen  in  ber  2lrt  gebilbet,  bafj  man. 
bie  föiube  überall  baüoufdmeibet,  worauf  man  fte  in  jerlnffene 
©utter  legt  unb  barin  umfebrt.  9hm  werben  bie  Sköbdjen  in 
einem  Sßiertetyfunb  fein  gewiegtem  <2>d)infen  umgeFefjrt,  unb,  auf 
ein  aufgefangenes  $ud)enbled)  gereiljt,  in  uid)t  fefyr  fyeifjem  Ofen 
meljr  getroefuet  als  gebaefen,  bod)  fo,  baß  fie  gelblid)  geworben 
finb,  wo  man  fte  bann  auf  bie  $lattd)en  anrietet  unb  mit  feinem 

©d)ntttlaud)  beftreut. 

t'  " .    ■  .  *  »      ■.     »•       ,  »»  i  *'fi»(f 

Swei  Äalb^irne  werben  einige  Seit  in  laue*  ©affer  gefegt, 
gewafdjen  unb  abgelautet,  bann  oicr  ßot^  feingefdjnittene*  Dd)fem 
marf  ober  Butter  in  einem  tfaftrol  jerlaffcn,  ein  Eßlöffel  Zwiebel 
barin  gclbltcr)  geröftet,  unb  fjierin  baS  $irn  fo  lange  abgerroefnet, 
bis  eS  fidj  einem  ''JBranb'tetg  almlidj  oom  ©efdrtrr  ablöst.  9liüP 
gibt  man  einen  Gfclöffel  Wltty  nebft  jwei  Sotl)  Butter  baju,  ritljrt 
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bamit  nocb  einigemal  um,  tfat  einen  falben  ©d^fföffet  gute 
gUMdibritye,  g»ei  Eigelb,  ben  @aft  einer  falben  Sitrone,  ©0(3 
uub  2ttu«fatnu6  baran,  unb  ftellt  ba«  Gtonje  jum  (Matten, 
renbbem  mirb  üon  brei  SBiertelpfunb  tOttty,  einem  SMerlina,  SButter, 
ycoti  ©ern,  etma«  <Salj  unb  einem  fdjtoadjen  poppen  9ttild)  ein 
Steig  öon  ber  £>i(fe  eine«  feilten  Sftubeüeige«  angemaßt,  ben  man 
auf  bem  Jöadbrett  no<r)  etroa«  arbeitet,  bann  mefferrücfenbict  au«* 
nrnraetf,  unb  farnad)  in  ber  (9röfje  einer  untern  flaffeetaffe  runbe 
Wättdjen  bat>on  au«ftid)t,  unb  folefa  mit  ßi  beftreia)t.   9Iuf  jebe« 
berfetben  gebe  man  jefet  ein  Heine«  $aufa)en  üon  bem  erfaüeten 
$trn,  überfd)lage  bie  SBtäitdjcn  fo,  baß  fie  falbmonbförmig  au«, 
fefan,  brüefe  bie  SRanber  feft  jufammen,  unb  fted)e  mit  einem  21u«» 
ftetfar  ben  teeren,  burd)  ba«  3ufai"nieubrücfen  ungletdj  gemorbenen 
£eig  ab,  um  ben  föiffolen  baburd)  eine  fdjönere  gorm  ju  geben, 
Sitebann  roenbe  man  fie  in  uerttopften  Grieru  uub  farnadj  in  feinen 
Semmelbröfeln  um,  bade  fie  au«  faijjem  ©cbmalj  golbgelb  far* 
au«,  unb  belege  fie  mit  gebaefener  $eterfilic  (Wx.  1994).  —  Äön- 
nen  aud)  als  @emü«beilage  gegeben  merben. 

51iimtttttn0.  ©kff,  Ne  oUc  folgeren  Keinen  Skdereten,  «xrttn  fceif 
oufsetraßen,  unb  jwar  auf  einer  $la«e,  wetye  mit  einer  reine« ,  an  Wn  tfntcn 
$übfc$  in  He  #6&e  ßcerbneien  €er»iette  befcetft  if». 

185*  Mjfolen  Don  Äidb«imW)leiiu 

bereitet  man  mie  bortge,  jur  ftütle  nimmt  man  jeboer),  ftatt 
§im,  ÜWilcfttein  ($rie«fein).  fttefk  merben,  nadjbem  fie  abgefod)t 
firib,  abgehäutet  unb  fein  üermiegt,  bann  in  fed)«  tfotfj  ©utter, 
morin  ein  @ßtöffel  feingefdjnittene  3tmebet  unb  cbenfom'et  ^etrrfiüe 
gebämpft  mürbe,  abgftrotfnet  unb  gegöjiet,  farnad>  rail  einem  $oa> 
töffet  2ttef)l  eingeftäubt,  ein  falber  <Sd)öpflöffet  gleifdjbrüfa  baju* 
gegoffen,  bie  90Wd)(ein  aufgefodjt,  mit  feingemiegfer  jjitroneuftfale, 
bem  Saft  einer  falben  3itrone,  ®aU  un&  2Mu$fatnu§  geroürjt, 
gteei  Cgier  ba^ugegeben,  unb  fobann  ba«  ©an^e  öerrü^rt  unb  jum 
Malten  aeftellt.   5Da«  übrige  S3evfaf,ren  ift  mie  bei  „origer 

V     ,      18fi.  Kiffolen  mit  ^aföeefiüfc 

J  SBon  übriggebliebenem  gebratenen  aber  gefottenen  Steift  wirb 
ungefatpr  ein  $funb  fein  gemiegt,  bann  in  fed)«  Sotf)  Butter  ein 
G&löffel  3»iebet  unb  ebenfooiel  feingemtegte  $eterfilie  gebftinpft, 
unb  ba«  gtetf^  barin  geröftet.  iRun  mirb  mit  einem  flod)löffef 
m#  eingeftäubt,  mit  einem  ©ä)ötft&ffel  gttrfajbrufa  aufgefüüt; 
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unb  mit  feinae»ieater  ^itronenfchalc .  bcm  <Saft  einer  halben  >Kx* 
trone,  ©0(3  unb  2Hu«fatnu&  getoürjt  3ft  bieg  jufammen  aufge* 
to*t  unb  j»ei  (Sigelb  barangerüljrt  r  fo  »trb  e«  jum  (Srtalten  ge* 
fteüt.  3m  Uebrtgen  »erben  biefe  ftiffolen  gonj  na*  9fr.  184 
berettet. 

187.   Mtffolcn  Don  ßmelettett. 

(£$  »irb  üon  brei  bis  üier  (Siern  ein  bünner  Xeig  (glableüv 
teig,  %lx.  36)  angerührt,  unb  baoon  bünne  Omeletten  gebaefen, 
»el*e  man  gteidjmdgig  mit  $af*eefarce  (fietje  oorige  Kummer) 
bünn  überftrei*t,  übereinanberrollt,  gut  anbrüeft,  unb  ju  finger* 
langen  @tücf*en  f*neibet.  9hm  »erben  einige  Grier  mit  et»aS 
Saffer  gut  üertlopft,  unb  bie  ©tücf*en  barin  umgefeljrt,  »orauf 
man  fie  0***  ablaufen  läßt,  fjerna*  in  Sörobbröfeln  umfefyrt,  unb 
au8  heißem  <5*malj  ni*t  ju  f*nell  baeft.  Sftan  belegt  fie  mit 
gebaefener  ^eterfilie  ($lx.  1994),  unb  gibt  fie  al$  ©emüSauflage 
ober  al«  hors-cToeuvres. 

188.  Ktoquetteu  *o«  talb«mü*Icm. 

3ur  $alb«mil*leinfarce  (SRx.  1290)  »irb  um  j»ei  ftreujer 
©rob  mefyr  genommen,  unb  toter  £otl)  $albßmerenfett  fein  gerotegt 
unb  bareingerüfjrt,  bo*  barf  ba$  S3rob  nt*t  ju  fcljr  er»et*en. 
SluS  biefer  garet  »erben  na*  (grtalten  bann  beliebige  (Sroquetten 
geformt,  $.  8.  in  ©eftalt  t>on  Hüffen,  kirnen,  Äpfeln,  (giern, 
2Bürft*en  u.  f. ».,  »el*e  man  in  öerf lopf tem  (Si  unb  <&emmelbrfc 
fein  umfefnrt,  unb  au«  fjeijjem  <S*malj  gelb  bäcft.  2flan  garnirt 
fie  beim  21nri*ten  mit  gebaefener  ^eterfilie  (9fr.  1994)..  , 

189.  «wpettat  üon  Äo«i0mil*lera  auf  feinere  Kit  " 

S3ier  &atb«mil*tein  »erben  einige  ©tunben  auSge»affert,  unb 
bann  mit  einem  ®lä$*en  SBein,  brei  (Schöpflöffel  gleif*brüfje, 
einem  Lorbeerblatt,  einer  3itronenf*ale,  einer  $erf*nittenen  3»iebef 
unb  einem  3ttjeiglein  £fjt)mtan  Ferntg  »ei*  abgefo*t.  9la*bem 
man  fie  fjat  erfalten  taffen,  »erben  fie  no*  et»a$  gereinigt,  unb  in 
feine  Söürfel  gef*nitten,  biefe  in  einem  <3tücf*en  ©utter  mit  j»ei 
$o*löffel  3ftel)l,  et»a«  feingef*nittener  3»iebd  unb  eben  fo  oiel 
^eterfilie  gebämpft,  mit  obigem  Slbfub  bief  angerührt,  oier  öerflopfte 
(Sigelb  barangegeben,  unb  bie  Sürfel  mit  bem  ©aft  einer  falben  3k 
trone  angenehm  gefäuert,  ^erna*  auf  ein  Sörett  umgeleert,  unb  falt 
geftellt  2ll«bann  »erben  mit  einem  (Spffel  @tücCe  baiwn  abgefto*en# 
unb  biefe  ju2ßürft*en  geformt,  »el*eman  in. geriebenem  S3rob  um* 

•  •>„  tyxt, 
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in  t>erttotfte  <5ier  taudjt,  nun  normal«  mit  ©rob 
tnxi  *»>t  *ein  Sforidjten  au«  f>ei|jem  ®d>ma(j  fäön  gi 

190.  «rotierten  Don  Pfottrflrifdj. 

§ieju  fann  man  bie  «bfifle  unb  Uebriggebüetene«  x>ou  Q$e 
flügct  jeher  8rt  öertoenben,  ma«  man,  toenn  ba*  Reitet)  \>ou  ben 
Änoa^en  rein  ab9enommcn  ift  (aüe«  jufammen  foü  f0  t>iel  autmaüen 
tme  öa«  gleifd) t>on  jmri  jungen  £üfmern),  3u  eitler  £ü(merfIeifaV 
faxce  (Wx.  1289)  verarbeitet,  nur  ift  baju  um  einen  Sfreuser  mefc 
23rob  ju  nehmen,  unb  e«  finb  jftjei  tfotf)  feingefdmt'trener  frifa>er 
©J>ecf,  in  1üeld)em  guöor  eine  gefdjnirtene  3miebel  abgeröftet  mürbe, 
bareinjurüfjren.  SIu«  biefer  garce  merben  naa}  (Malten  bann  gang 
biefelben  (Sroquetten  mie  bei  9fr.  188  geformt,  fötale  in  üerflojjftem  <2ri 
unb  eemmelbröfeln  umgetcenbct,  au«  feigem  @a)ma(a  getb  gebacten 
unb  beim  Einritten  mit  gebotener  ^eterflüe  (9fr.  1994)  garnirt! 

191,  <Erö<pietten  uon  Äaft«bratcn. 
Uebriflgebtiebene«  gebratene«  ober  gefottene«  flalbfTeifcf)  (un. 

öefäf>r  ein  <ßfunb)  imirb  fein  getoiegt,  jtoei  abgemalte  Sfreujer. 
brobe  tn  Attila)  ober  SBaffer  eingett)eia)t,  mieber  feft  au«gebrücft 
in  toter  £ot^  Sutter  nebft  einem  Eßlöffel  feingefa^nittener  3miebet 
unb  ebenfooiel  ^eterfilie  abgcbämpft,  unb  foldje«  mit  bem  gemieg* 
ten  greifet),  Dier  (Siern,  ©alj  unb  2Jh«fatnuß  gut  burdjgerüfjrt. 
2lu8  biefer  garce  formt  man  bann  beliebige  (Sroquetten,  fefjrt  foldje 
in  Derflopftem  <Si  unb  ©emmelbröfeln  um,  bäcft  fie  au«  fjei&em 
(Sd^mals  fa^ön  gelb,  unb  garnirt  fie  beim  3lttria)ten  mit  gebaefe* 
ner  ^eterfilie  (9fr.  1994).  —  Oft  e«  magere«  gleifdj,  fo  muß 
me^r  Söutter  ober  ein  Gpffel  feingefa^nittener  ©pedf  baAuaenom* 
tnen  werben.  ö 

192.  <£ro<riietkn  iura  talbsbraien  auf  anbtre  »rt. 
3n  ein  ßaftrol  mirb  oter  £otf,  ©utter  gegeben,  unb  etma« 
3toiebe(  unb  ^eterfitfe  barin  gebämpft.  £)amit  toirb  feingemiegter 
übriggebliebener  $alb«braten  einigemal  umgeröftet,  unb  mit  uuei 
Weinen  £ocf)läffeln  ättefjl  emgeftäubt,  bieg  mit  einem  ©djötfldffel 
gleif<f>brüt>e  $u  einem  bieten  2Ku«  angerußt,  unb  ba«  nötige  <Ba^t 
2>?u«fatnitß,  feingeroiegte  3itronenfd)ale  unb  ber  ©oft  einer  bafben 
Zitrone  beigefügt,  ftun  roirb  bie  2flaffe  auf  ein  biet  mit  ©em* 
mefbröfern  überftreure«  STranfa^irbrett  geteert,  etma«  au«einanber* 
geftridjen,  aum  (Matten  gefteßt,  unb  na«  üöfltgem  (Malten  mit 
einem  G^öffel  bann  Söürftcfjen  baöon  abgefto^en,  bie  man  in 

» i  et  I ,  €*«katttt  £o*fci<$.  4te  Snft.  5 
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©emmelbröfclu  umroäl$t,  au«  tjctgein  sdimah,  gelb  bfttft,  unt> 
beim  9lnrid)ten  mit  0cbo(fcnet  ^eterfilie  (ftr.  1904)  übtrftreut. 

193.  (yroquctteit  uou  Kartoffeln. 

grifcngefottene  Kartoffeln  roerben  fajnell  abgefault,  unb  t>cife 
burd)'«  ©ieb  getrieben,  in  ein  ^funb  Durchgetriebene  Äartoffeln 
bann  brei  gute  ßfelöffel  3tfef)l,  jmei  (gier  unb  etroa«  ©alj  gerührt, 
unb  ba«  ©anje  auf  bem  SÖacfbrett  ju  einem  £eig  gearbeitet,  au« 
roeldjem  man  beliebige  (Sroquetten  formt,  £iefe  roerben  in  nerflopf* 
tem  £i  unb  örobbröfeln  umgefefjrt,  unb  au«  feigem  ^chtnalj 
gelb  gebacfen.--8lu«  ber  Dftaffe  Meine  Kugelten  geformt,  unb,  oljne 
fie  in  <5i  unb  örobbröfeln  urajufeljren,  alle  auf  einmal  au«  neifeem 
©dnnalj  gebaden,  gibt  bie  fogenannten  fleinen  gebotenen 
Äartöffeldjenju  gebratenem  gteifd). 

194.  groqnetten  uon  Kartoffeln  mit  $armefan!ä*. 

SKan  berettet  biefelbe  üttaffe  wie  bei  poriger  Stummer,  nur 
mengt  man  uier  bi«  fed>«  Öotft  geriebenen  ^armefanfä«  barunter. 

195.  «artoffetyaftetdjen. 

®ute  mehlige  Kartoffeln  roerben  fdjnett  roeidjgefodjt,  am  beften 
in  $)ampf  (9fr.  341),  bann  abgefault,  unb  f)eifj  buray«  <Steb  ge< 
brüdt  ober  im  Dörfer  oerftojjen ,  fyernad)  nimmt  man  fic  in  eine 
<Sd)üffe(,  rüfjrt  fie  mit  jroei  (Siern,  einem  Kaffeelöffel  (Salj  unb 
jroei  <£&löffel  2ftel)l  ab,  ftürjt  fie  auf  ba«  33a<fbrett,  unb  formt 
baoon  in  ber  &rö&e  oberer  Kaffeetaffen  ^paftetd)en,  bie  man  auf* 
red)t  nebeneinanberfteüt.  <Soldje  roerbennun  in  mit  wenigem  2öaf* 
fer  oertlopften  (Stern  unb  fobann  in  ^emmelbröfeln  umgeroenbet, 
in  jebe«  mit  einem  fleinen  2lu«fted>er  ober  ®la«  oben  ein  $)ecfel* 
ä)en  eingebrüeft  ober  melmeljr  bejeidjnet,  unb  bie  ^aftetä)en  au« 
fjeifjem  §djmalj  gelb  gebaefen.  ®inb  fie  etroa«  erfaltet,  fo  roer* 
ben  bie  $)ecfela)en  abgenommen,  bie  ^aftetdjen  fo  piel  roie  möglich 
au«ge^öl)lt,  unb  mit  feinem  Kartoffelpüree  oon  üftild)  ober  ©äffet 
(SNr.  353,  552),  roorunter  &roei  i'otf)  @arbeUenbutter  (9to.  267) 
gemengt  rourbe,  eingefüllt,  bann  roieber  mit  ben  £)e(feld)en  bebeeft, 
übereinanber  auf  bie  $tättä)en  geftellt,  unb  augenblicflid)  ferütrt. 

•  , 

196.  (Enmtanen  ober  gleifdjfdjmtten. 

*i  ^  .  .. 

(ginige  Kreujerbrobe  roerben  in  fingerbide  (Reiben  gefdntitten, 
biefe  beliebig  geformt,  in  SDiiltt)  getauft,  auf  eine  platte  übereil 
anbergelegt,  unb  fo  eine  ^albe  <ötunbe  fteljeu  gelaffen.  8K*0amt 
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»erben  fie  mittelft  eine«  $iufel*  mit  <5i»ei|  fceftrid)en,  oon  einer 
bet  in  9fr.  188  —  193  befdjriebenen  9Waffe  ein  (SBlöffelooü  etma« 
ext)öt)t  baraufgegeben,  hierein  in  ber  Wlittt  mit  bem  2ttefferrücfen 
ein  geraber  ©fcu&  unb  oon  ber  ©cite  fd)ieflaufenbe  ©tridje  einge-  - 
brüdt,  unb  bie  «Schnitten  bann  mit  feinen  Scmmelbröfcln  über» 
prent.  2Ran  bäcft  (ie  nun  fdjneü  au«  feigem  <Sd)malj,  unb  gibt 
fie,  auf  Heine  Wätttyn  geoibnet,  als  ^Beilage  ju  C^emüfen.  — 
©tatt  fie  im  ©djrnalj  gu  batfen,  fann  man  aud)  ein  ^tücf  ©0)malj 
ober  Butter  in  einer  Bratpfanne  fjei§  madjen,  bie  «Schnitten  bar« 
einlegen,  unb  fie  im  Bratrofn*  gelb  baden. 

197.  »atief eu  oon  £irm 
®ret  abgefaulte  geftrige  Semmeln  »erben  in  fjalbfingerbtcte 
©Reiben  gefdmüten,  biefe  rnnb  ober  ooal  geformt,  in  Üttildj  ge* 
taud)t,  unb  auf  eine  statte  übereinanbergelegt.   SllSbann  »afa)t 
man  $»ei  $alb$ljirne  in  lauem  2Öaffer,  ^äutet  fie  ab,  röftet  in 
oier  Cott)  Butter  einen  Grjjlöffel  fetngcfdjnittene  3»iebeln  gelb,  gibt 
ba$  $iru  baju,  unb  troefuet  H  fo  lange  barin  ab,  Ml  e$  fid) 
einem  Branbteig  ätjnlid)  oom  ©efdjirr  ablöst,  »o  e8  bann  mit  eini* 
gen  (E&lÖffeln  ftletfdjbritye  öerbünnt,  unb  ber  @aft  einer  falben 
3itrone  barangebrüeft  toirb.    9tocf)bem  ba$  §irn  in  eine  ©Rüffel 
geleert,  unb  «salg,  2J?u«Fatnu§  unb  ein  (5i  barangerüfyrt ,  »erben 
bie  burdjtoetdjten  (Semmelfdjnitten  je  oon  einer  ©ettc  in  oertiopf* 
te$  Gri  getaud)t,  immer  anf  eine  €>d)iiitte  auf  bie  eingetaudjte  «Seite 
ein  fleiner  ßfelöffet  §irnmaffe  geftrid^en,  barüber  eine  teere,  genau 
auf  bie  anbere  paffenbe  ©dmitte  getegt,  unb  beibe  leicht  angebrüefr. 
©o  jubereitet  »erben  bie  «Sajnitten  oon  allen  (Seiten  in  mit  einem 
<£§löffel  Söaffer  berflobften  Giern  umgefe^rt,  mit  ©emmelme^l  be* 
ftreut,  unb  au6  l>ei&em  edunalj  gelb  gebaefen.  —  ®ibt  man  na* 
mentlid)  als  Beilage  $u  grünen  ©emüfen. 

198.  Saöefen  öon  Äai^m«*leitt. 

2tfan  reibt  bret  geftrige  (Semmeln  ab ,  f djneibet  fie  in  @d)et- 
ben,  unb  legt  biefe,  fabelt  in  ütttld)  getaua)t,  übereinanber.  Bis  fie 
burd)»eid)t  finb,  merben  groei  in  ©atjwaffer  ober  gteifdumifje  ab» 
geformte  äJfildjlein  abgelautet,  fein  oerrrriegt,  in  oier  ßott)  Butter, 
toorin  ein  (Sßlöffel  feingefttjnittene  ^roiebel  unb  ebenfooiel  ^Peter* 
füie  gebämpft  mürbe,  abgetrotfnet  unb  geröftet,  tuerauf,  mit  einigen 
(Sjjlöffeln  gleifd)brüf)e  öerbünnt,  in  eine  <Sd)üffel  geleert,  unb  ber 
<§aft  einer  falben  Zitrone,  <Sal$,  SftuSfatnufj  unb  ein  (5i  baran* 
gekört.   S)a*  übrige  ©erfahren  ift  »ie  bei  ooriqer  Rümmer. 
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3)te  gehaltenen,  oon  ben  föofjrbetnen  abgezogenen  Äalberfüge 
toerben  in  ©aljroaffer  mit  einem  Lorbeerblatt ,  einer  mit  einigen 
Letten  beftetften  3roiebel  unb  einer  (Sellerie  roeid)gefod)t,  bann 
herausgenommen  unb  fo  oiel  als  mögtid)  au«gebeint,  in  Ijalbftnger* 
lange  ©rücfdjen  gefdjnitten,  mit  ©alj  unb  Pfeffer  beftreut,  in  otr* 
flopftem  Cri  unb  einer  9ttifd)ung  oon  ®rob*  unb  anberem  Wltty, 
ober  in  einem  ber  33atfteige  üon  9fr.  1302—1305,  ober  einem  leia> 
ten  gebrühten  $eig  (9fr.  1300)  umgefeljrt/  unb  au«  fdjroimmenbem 
feigen  ©djmalj  gelb  baefen.  —  £>ie  Äälberfüße  fod)t  man  öfter« 
aud)  mit  bem  föinbfleifd)  n>eid)f  mobei  aber  bie  gleifdjbrüfye  ge* 
roöl)nIict)  ettoa«  trüb  toirb. 

200.  ©ebatfene  «alb«mü«ltui. 

Die  $alb«mtld)lein  werben,  nadjbem  fie  einige  %tit  in  lauem 
©äffet  gelegen,  in  ©aljroaffer  ober  gleifdjbrülje  fernig  meid)  Qf* 
fod)t,  unb  bann  in  falte«  SBaffer  gebraut,  €>tnb  fie  Ijernad)  rote** 
ber  abgetroefnet,  fo  häutet  man  fie  ab,  fdmeibet  fie  in  fdjöne  ftn= 
gerbitfe  ©djetben,  unb  beftreut  fie  mit  etma«  <Salj  unb  3ttu«farnug. 
2U«bann  taudjt  man  fie  in  ftarf  öerflopfte  ©er,  fefjrt  fie  in  ©em* 
melbröfeln  um,  unb  b'ädt  fie  au«  Reigern  ©d)malj  fdjön  gelb.  — 
tönnen  aud)  in  ©atfteig  oon  SBter,  Wilti  ober  SBaffer  (9fr.  1302— 
1304)  getauft,  unb  fo  au«  fjeifcem  <Sa)malj  gelb  gebatfen  roerben. 

201.  ©ebaefene  «dbSimlajlcw  mit  Sricaffee. 

2öie  üorftebenb  ^bereitete  $alb«mild)lein  merben  in  ©Reiben 
gefdjnitten,  btefe  eingemürjt,  überall  mit  einer  biefbereiteten  Ohrt* 
eaffeefauce  (9fr.  273)  beftridjen,  unb  mit  33robbröfeln  beftreut,  bann 
in  öerflojjfte  ©er  getauft,  normal«  mit  ©robbröfeln  beftreut,  au« 
feigem  <Stt)malj  gelb  gebaefen,  unb  oor  bem  Slnridjten  mit  gebaefe* 
ner  ^eterfilie  (9fr.  1994)  garnirt 

  202.  (Gebratene  fiatt«mil*leiit, 

SBenn  bie  Äatb«mila)tetn  nad)  9fr.  200  abge!od)t  unb  abgefüllt  * 
finb ,  werben  fie  auf  einem  <Sd)neibbrett  ie  in  gtoct  gleite  Steile 
geteilt,  auf  beiben  leiten  tetdjt  gefallen,  unb  jugebetft  eine  ©tunbe 
bei  @ettc  geftellt.  9ton  toerflopft  man  toter  Sotf)  jerlaffene  ©utter 
gut  mit  brei  9km,  taudjt  bie  2mid)lein  barein,  unb  nad)bem  foldje 
nod)  in  ©emmelbröfeln  umgefefprt  roorben,  legt  man  fie  neben* 
einanber  in  eine  flad)e,  biet  mit  ©utter  beftridjene  Pfanne,  unb 
bratet  fte  auf  beiben  leiten  fdjön  gelb. 
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^     203.  «etadene  $MW\x*t. 

9ia#bem  bie  $irne  ungefähr  eine  ©tunbe  in  SBafier  gelegen, 
toetben  fie  abgelautet,  unb  ber  Quere  nad)  in  beliebige  ©Reiben 
fle^nitten,  meiere  man  mit  (Saig  unb  Pfeffer  beftreut,  in  uerflopf» 
te«  (£i  tätigt,  in  23robbröfeln  umfefjrt,  unb  au«  tjeifjem  <Sd)tnal| 
gelb  bädf.  £)od)  barf  man  fie  nidjt  au«  fdjwimmenbem 
@a)maf3  baden,  fonbem  foll  fte  mehr  braten. 

204  ©ebaefene  ÄalbSlnrnc  auf  anbere  «rt 

SBenn  bie  $irne  wie  obige  abgehäutet  finb,  werben  ftc  be^ut* 
fam  in  ein  Äaftrol  gelegt,  hierin,  nadjbem  jwei  ©d)öj>flöf|el 
gleifdjbrühe  ober  SEBaffer,  ein  wenig  <Salj,  ein  Lorbeerblatt  unb 
etroa«  SÜhtöf alblütc  beigegeben ,  jugebedt  eine  halbe  ©tunbe  ge. 
bünftet,  unb  bann  in  ihrem  ©übe  falt  gefteüt.  9iadj  ganzem 
<£rf  alten  nimmt  man  bie  $ime  behutfant  herau«,  kfi*  flc  auf  d> 
£ud)  jum  Slbtrodnen,  unb  fdjneibet  biefelben  bann  in  beliebige 
@tüde,  worauf  fte  in  einem  ber  Eadteige  oon  9lr.  1302  —  1305 
mittelft  eine«  ßfclöffel«  umgeFef>rt,  unb  au«  feigem  @d)tnala  gelb 
unb  röfd)  gebaden  »erben.  Sftan  garnirt  fte  bann  mit  gebadener 
^eterfilie  ($r.  1994),  unb  ferüirt  oerfd)nittene  3itronen  baju.  — 
können  aud)  nad)  9?r.  201  bereitet  werben. 

205.  ©ebatfene*  ©cfcöfe. 
£>a«  me^rmal«  gewafd)ene  ©efröfe  wirb  in  ©aljwaffer  mit 
einem  Corbeerblatt,  einer  mit  helfen  befteeften  3wiebel  unb  einer 
©eüerie  weid)ge!od)t,  fytxau\  jum  Ablaufen  in  einen  £)urdjfchlag 
gebracht,  unb  wenn  e«  gänjlid)  erfa£tet  unb  üon  allen  Prüfen 
gereinigt  ift,  in  flehte  <Stüdd)en  gefa)nitten,  bie  man  mit  &itxo\\tn* 
faft  beträufelt,  mit  ©alj  unb  wenigem  Pfeffer  beftreut,  in  Oer* 
flopftem  @i  unb  bann  in  Jörobbröfeln  umfehrt,  unb  au«  r)eigem 
©*mata  gelb  bäd t.  -  fciefe«  ©etröfe  f  ann,  wie  obige  8 alb«hirne, 
oor  bem  SSaden  aud)  in  einen  ber  33adteige  oon  9k.  1302—1305 
getauft  werben. 

206.  ©ebatfene  Kalbsleber. 
Sine  fd)öne  $alb«leber  wirb  abgehäutet,  unb  bie  gröbften  3lbern 
forgfättig  entfernt,  hema*  Wirb  fie  in  hafbfutgerbide  Reiben 
gefdjnitten,  biefe  mit  Pfeffer  beftäubt,  in  2flehl  umgefehrt,  unb  bei 
ftarfer  $ifee  fdjnett  au«  fjei&em  6d)malg  auf  beiben  ©eiten  fdjon 
gebaden.  ©efaljen  werben  fie  erfi,  wenn  fie  auf  bie  platte  ange* 
rietet  finb,  unb  bann  fogleid)  $u  Xifd)  gegeben.  —  2>ie  ßeber 
barf  Weber  hart,  nod)  inwenbig  blutig  fein-,  um  (Srftere«  ju  bereuten, 
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fal&t  man  fte  fo  fpat.  —  Die  <SäViben  tonnen,  nad)bem  fie  in 
9flet)l  umgefefjrt  finb,  audj  in  oerffopfte  (5ier  getaudjt,  mit  ©rob* 
bröfeln  beftveut,  unb  fd)ön  golbgelb  au«  feigem,  jebodj  md)t  f<f)tt>tm* 
menbem,  ©djmalj  gebacfen  merben. 

207.  ®ebacfenc«  tfn&euter. 

9cad)bem  ba«  (Suter  geroafcfyen,  mirb  e«  in  größere  €5tücfe  ge* 
fdmttten,  unb  in  üielem  (Saljroaffer  nebft  jmei  Lorbeerblättern, 
jroei  üerfdjnittenen  3tmrbe(n,  ein  menig  $noblaud),  ©ellerie  unb 
gelber  9?übc  roeidjgefod)t.  SU«bann  nimmt  man  e«  au«  bem  €>ub, 
fdjneibet  e«  nad)  Grrfalten  in  fingerbicfe,  f)albf>anbgroge  (Stüde, 
beftreut  foldje  mit  etwa«  <Salj  unb  Pfeffer,  unb  nad)bem  fte  in 
9flef)l  umgefefjrt  finb,  derben  fie  burd)  uerflopfte  ©er  gebogen,  mit 
©emmelbröfeln  beftreut,  unb  au«  feigem  <Srf>malj  gebacfen.  — 
SBtrb  ba«  Gruter  nt(f)t  al«  S3etlage  ju  ©emüfen  gegeben,  fo  ferbirt 
man  jerfa^nittene  3ifr°nen  *>aiu« 

208.  ©ekdcneS  Saram=  ober  ®t$enfletf«- 

Da«  in  fleinere  ©tücfe  üer^auene  Samm  ober  ©ifeen  roirb 
mit  3^^be(n,  (Sellerie  unb  gelber  föübe  in  (Saljtoaffer  meid)ge* 
fod)t,  bann  f)erau«genommen,  unb  mit  <Salj  unb  Pfeffer  beftreut 
SRun  gibt  man  bie  gleifdjftücfe  in  ein  reine«  Xud),  morin  üflef)l 
ift,  unb  roäljt  fie  fo  lange  barin  um,  bi«  fie  ganj  oon  33?cr)(  ein* 
gebüßt  unb  troefen  geworben,  $ernad)  merben  fie  in  toerflopfte 
(Jier  getaudjt,  in  ©emmelbröfeln  umgefefjrt,  langfam  au«  feigem 
©djmalj  gelb*  unb  burd)geba<fen,  unb  beim  2lnrid)ten  mit  gebaefe* 
ner  ^eterftlie  («r.  1994)  belegt.  —  können  oor  bem  ©aefen  au* 
in  einen  ber  unter  9er.  1302—1305  befe^riebenen  ©aefteige  getauft 
werben. 

209.  ©ebaefene  £iüjner, 
£ieju  Fann  man  nur  junge  $ülmer  braudjen.  Diefe  roer* 
ben,  toenn  fie  abgeftodjen  finb,  gebrüfjt,  ausgenommen,  unb  rein 
au«gemafdjen.  kleine  $üfjner  oerfa^neibet  man  in  m'er,  größere 
in  fedj«  Steile,  man  foaltet  nämlid)  bie  glügel,  <Sd)lagel  unb  bie 
©ruft  ber  Sänge  nadj.  Die  Xfjeile  »erben  mit  ©alj  unb  foeni* 
gern  Pfeffer  eingemürjt,  in  2flef)l  umgemäljt,  bann  in  öerflopf tem 
<5i  unb  nierauf  in  ©emmelbröfeln  umgefefjrt,  au«  feigem  <Sd>malg 
gelb  gebacfen,  unb  mit  gebaefener  ^ßeterftlie  (9cr.'1994)  garnirt  ju 
2ifa)  gegeben.  (SJcit  2lbbilbung.)  —  $ann  man  aud)  nad)  ber 
folgenben  Kummer  bereiten.  —  ®ut  ift  e«,  roenn  bie  £>üljner 
ben  £ag  juoor  föon  abgeftodjen  unb  fjergerid)tet  merben. 
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210.  ®ebarfene  pfaer  ta  »me% 
SBont  £ifd>  übriggebliebene  junge  (ffljtttt  werben  in  dübfdjf 
<Stüd*en  gefc^ntttfn.  2)tefe  fo*t  man  in  einem  irbenen  <»efa)tn 
mit  einem  @a)öpftöffel  guter  gleifd)brüf>e,  jtnei  ^ott)  Söuttet,  einer 
3miebel,  einem  ßorbeerbfatt  unb  einem  ©trauten  ^etcrfiüetiUmb 
einigemal  auf,  unb  fteüt  fie  bann  in  ber  Sbxfyt  junt  (Malten. 
$ernadj  merben  fie  f)erau«genommen,  abgetrodnet,  in  einen  btt 
«aefteige  öon  ittr.  1302—1305  umgelegt,  unb  au*  beigem  e^maü 
gebaefen. 

21h  (Sebatfene  Tauben. 

Sftadjbem  bie  Rauben  gerupft,  flammirt,  ausgenommen  (%k. 
1935)  unb  rein  gettmfeben,  Werben  fie  geoiertfjeift,  mit  <Sa(j  unb 
Pfeffer  eingerieben,  unb  in  2JM)l  umgettmtät.  £)ann  fe^rt  man  fie 
in  oerflopftem  <5i  unb  herauf  in  Sörobbröfeln  um,  bäeft  fte  au« 
fjeißem  ©duna^  fdjön  gelb,  unb  ferüirt  f!e  mit  gebnefener  $eterfttie 
(9er.  1994)  garnirt.  —  können  au*  in  einen  ber  #aefteige  oon 
9for.  1302—1305  getauft  unb  bann  au«  Reigern  <3d)ma(j  gebaefen 
toerben. 

212.  ©cbarfene  Srattmirfttficn. 

©djmeinene  öratn>ürftd)cn  werben  in  fingerlange  ©tücfaVn 
abgebrefjt,  biefe  abgefainitten  unb  leidjt  abgebraten,  bann  tauerjt 
man  fte  in  einen  öranb  *  ober  beliebigen  ©aefteig  (ftr.  1300  ober 
1302—1305),  bäeft  fie  au«  Reigern  ©a^malj  fd)ön  getb,  garnirt  fie 
mit  gebaefener  ^eterfUie  (Sftr.  1994),  unb  gibt  fie  entmeber  «ad) 
ber  (Suppe,  ober  a(«  ©emü«bet(age.  —  können  auef>  rof)  in  ben 
Jöaefteig  getauft  unb  fo  gebaefen  werben. 

213.  öratmürftdjen  in  »uttertetg. 

ftadjbem  ber  öutterteig  (9*r.  1293)  meff errüden bief  au«gemargelt 
unb  in  (änglidj  otereefige  Stüefdjen  gefcf)nitten,  beftreid)t  man  Cefc* 
tere  an  ben  leiten  mit  @i,  unb  brüeft  bann  auf  jebe«  ein  tteine* 
2öürftd)en  au«  bem  Darm.  Stfun  rottt  man  bie  <5tüefef)en  jufam* 
men,  brüeft  babei  bie  beiben  <5nben  am  ©ürftcfjen  gut  an,  unb 
fdjneibet  ba«  allenfalls  Söorftefjenbe  ab,  Worauf  bie  Hufeenfeite  mit 
<5i  beftridjen ,  unb  ba«  ®anje  in  gutem  Ofen  gelb  gebaefen  wirb. 
—  Wlan  rann  bie  SBürftcfjen  aud)  mit  bem  *£avm  etnwiefeln. 

214.  Sraünürftttien  in  §efcntcig. 

<5$  toirb  au«  2tfef)l ,  »armer  SDKl*  unb  jmei  (S&töffel  §efe 
ein  Sßorteig  (§efef)  angemaßt,  unb  wenn  berfelbe  aufgegangen  ift, 
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Wirb  ein  SBicrtetpfunb  ©utter,  ein  <5f,  ein  a$eelöffet(f)en  (Saig, 
brei  SBiertelpfunb  üftefjl  mit  (Jinfdjlufc  be«  jum  SBortctß  üerbraudV 
ten,  unb  nicf)t  gang  ein  <Sd)oppen  marme  üftild)  bajugegebeit. 
5£>te§  alle«  fdjtägt  man  gut  ab,  lagt  ben  STeig  toieber  aufgeben, 
margelt  ifnt  f)albfinqerbi<f  au« ,  fdnieibet  ifjn  in  langlidjoiereeftge 
(sstucicnen,  uno  oerfabrt  tm  ueortgen  naa)  oortger  stummer,  nut 
tücrben  bie  eingerollten  ?Bürftrf>ett  oor  bem  ©acfen  auf  ein  mit  fjett 
beftridiene«  SbUfi  jum  Slufgeljen  gelegt,  ^emad)  mit  ©  beftridjen, 
unb  mit  bem  Keffer  oben  ber  Sänge  nadj  leidjt  eingeführten. 

215.  tatts=(£<rtelettc$  obtr  Sartonaben. 

Die  Qtotelette«  (föippenftücfe),  moju  man  ben  $alb«rü(fen 
oermenbet,  merben  üon  bemfelben  in  (Scfietben,  jebe  mit  einer  Wippt 
öerfefjen,  fjeruntergef  dritten,  ba«  33eind)en  be«  föücfgrat«  entfernt, 
bann  ba«  §äutige  am  SRippenfnodKn  jurücfgef^abt  unb  gletdjfall« 
abgefdjnitten,  ebenfo  ba«  nod)  am  (Sotelette  beftnbtit&e  feine  $äut* 
d)en,  bamit  nur  no$  ba«  rein  gleifdjige  baranbleibt,  unb  ber  ßno* 
djen  fdjön  toeiß,  oon  allem  gleifdj  entblößt,  r)ertjorfte^t.  9ton  wer- 
ben bie  testen  brei  föippdjen,  treldje  bem  Werenftüci  junad)ft  lie* 
gen  unb  bie  fdjönften  ftnb,  in  falte«  ©äff er  getaudjt,  auf  ben 
§>acfftocf  gelegt,  mit  einer  $anb  ba«  ftippdien  gehalten,  unb  mit 
ber  anbern  oermittelft  eine«  breiten  $acfmeffer«  ober  $oljfd)lagel« 
ba«  gleifd)  buref)  einen  ober  Fjödjften«  jtr>ei  ©djldge  etma«  in  bie 
©reite  geflopft.  S3on  ben  übrigen,  weniger  fd)ön  fleifd)igen,  gletd> 
fall*  in  falte«  Söaffer  getauften  kippen,  beren  btefe  $aut  man 
nad)  belieben  laffen  ober  entfernen  fann,  roirb  ba«  §letfd)  mit 
bem  §oläf<f)tägel  ober  ^mefmeffer  mefferrücfenbicf  au«einanbergeflopft, 
bann  roieber  jufammengefd)oben,  nodjmal«  geflopft,  mit  bem  dürfen 
eine«  fdjmeren  Keffer«  (e«  gibt  eigene  (Sorelette«*2tteffer)  gefjädfelt, 
unb  fobann  ju  einem  fd)ön  oüalen  (Sotelette  geformt.  <Stnb  auf 
biefe  Slrt  alle  (Sotelette«  l)ergerid)tet,  fo  »erben  fic  auf  beiben 
(Seiten  gefallen  unb  na*  belieben  ettua«  gepfeffert,  in  üerflopf* 
tem  ©  umgefefjrt,  mit  ©emmetbröfeln  beftreut,  unb  in  einer  Pfanne 
in  fjeifjem  ©(fcmalj  faftig  gebraten,  ©ie  fönnen  aud)  auf  einem 
juüor  mit  @petf  abgeriebenen  SRofte,  ber  über  @lut  geftellt  ift, 
gebraten  merben,  in  biefem  Salle  feftrt  man  fie  bann  nid)t  in  Oer* 
flopftem  Gri,  fonbem  in  jerlaffener  Butter  unb  hierauf  in  ©emmel* 
bröfetn  um.  2fad)  fann  man  Riebet  nur  bie  fdjönften  Sotelette«, 
toel^e  nidjt  geljäcfelt  mürben,  oertoenben,  meil  bie  gedeutelten  ni^t 
fo  gerne  jufammenf)alten.   STCad)  5lnrid)ten  berfelben  auf  bie  platte 
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tmrb  ettoa«  3itronenfaft  barübergebrutft,  unb  einige  Stföffel  «ra- 
tenfcuce  baruntergegeben.  —  $)ie  Kotelette«  bütfen  burdjau*  nitty 
tjtcl,  aber  au*  nidjt  ju  wenig  gebraten  fein.  ©laubt  man,  ba§ 
\xt  fettig  ftnb,  fo  fann  na*gefefjen  »erben,  tnbem  man  eine«  an 
ber  <&pii$e  (etdjt  ooneinanberbridjt.  Ober  man  brürft  in  ber  üttttte 
mit  bem  gtnger  barauf:  fül>tt  ft*  ba«  Kotelette  beim  2(ufbrü<fen 
feft  an,  fo  ift  e$  fertig.  geiner  werben  biefelben,  wenn  fie, 
nadjbem  fie  mit  @alj  beftreirt  ftnb,  in  jerlaffene  Butter  tum  bei. 
ben  ©eiten  geraupt,  einige  ©tunben  fo  liegen  gelaffen,  unb  bann 
nad)  belieben  in  Ki  unb  fuerauf  in  ©emntelbröfeln,  ober  au*  nur 
in  ©emmelbröfeln  umgefe^rt  »erben. 

216.  Mb«=(£oteIette$  in  $apia\ 
3ftan  befprengt  bie  ganj  na*  ooriger  Kummer  f)ergerid)teten 
Kotetette«  mit  etwa*  <Salj  unb  Pfeffer,  unb  legt  fie  übereinanber. 
Sftun  roirb  fed)$  8otb  fein  berwiegter  frifdjer  <&pcd  mit  jmei  Kjj* 
löffei  ^wiebeln  unl>  cbenfoüiel  ^eterftlie  auf  bem  geuer  ein  mentg 
gebünftet,  bann  öom  geuer  fortgenommen,  ^met  (SgröffeC  üerfd)ntt* 
tene  kapern  unb  ein  falber  Kaffeelöffel  feingewiegte  3ttronenf*ale 
baruntergemengt,  bie  Kotelettes  barin  umgemenbet,  bamit  bie  Äräu* 
ter  zt.  baran  fjängen  bleiben,  ^erna*  überetnanbergetegt,  unb  jwei 
(Stunben  fo  liegen  gelaffen.  Sllöbann  faltet  man  einen  Viertelbogen 
Rapier  in  ber  SKitte  äufanrmett,  fdmeibet  ifm  ju  einer  ?)erjform, 
beftreid)t  biefe  mit  Butter,  legt  ein  Kotelette  auf  bie  £>älfte  üon 
bem  $erj,  fdjlägt  bie  anbere  Hälfte  barüber,  nimmt  nun  bie  jtoet 
(Snben  be$  Rapier«  jufammen,  faltet  fie  gut  ein,  unb  üerf*lie§t 
fo  ba«  ganje  Kotetette  bergeftalt,  baß  fein  ©aft  entgegen  fann; 
ba«  9?ipp*en  muß  jebo*  IjerauSftcfjen.    9ßa*bem  alle  Kotelettes 
auf  biefe  2lrt  Jjergeridjtet  finb,  wirb  jebeö  normal*  in  Rapier  ein* 
gema*t,  über  einen  9?oft  gelegt,  worunter  ni*t  ju  ftarfe  ®lut  ift, 
unb  bann  öon  betben  ©eiten  gebraten,  was  ungefäf>r  eine  fjalbe 
©tunbe  3rit  erforbert.   hierauf  nimmt  man  bas  äußere  Rapier 
fort,  rietet  bie  Kotelettes  auf  bie  platte  an,  unb  feroirt  jerlaffene 
Butter  nebenbei,  worein  einige  Kfclöffel  Jus  (Sflr.  2)  ober  ©raten* 
brüfje  gegeben  unb  etwa«  3toonenfaft  gebrücft  würbe.  —  Können 
aud)  auf  einem  in  eine  Bratpfanne  geftellten  ütofte  im  feigen  föoljr 
ober  Ofen  gebraten  werben. 

217.  «albS  Kotelettes  in  öutterteig. 
©erben  ganj  tote  oorige  bereitet,  nur  baß  man  fie  in  Butter* 
tetg  ftatt  in  Rapier  toitfelt.  £>er  Butterteig  ÖRr.  1293)  wirb  ju 
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bem  (5nbe  mefferrücf enbicf  au^qmiarqrlt ,  baoon  bann  bfti  Gotelet* 
te*  äfmlidje  ötücfdien  abqc fdjnitten,  auf  je  eine«  berfelben  ein  (So* 
telette  gelegt  unb  bieg  mit  einem  feiten  <Stiicfd)en  bebeeft,  bie 
beiben  Guben  be$  Xctgc«  jufammengenommen,  unb  um  baß  ßote* 
leite  ein  sJ?anb  eingerounben,  rooburd)  foldje*  eingefdjtoffen  ift;  ba$ 
ffiippcben  mu§  jeboef)  mie  bei  oortgen  neraufcftelien.  9hm  merben 
au«  bem  übrigen  ©utterteig  f (eine  2Mümd)en  autgeftodjen  (9er.  1925), 
unb  bie  obere  ©eite  ber  etngemicfelten  (SoteletteS  bamit  belegt,  (efe* 
tere  bann,  mit  Derflo|>ftem  (5i  beftri<t>en,  auf  ein  ©acfbled)  gelegt, 
unb  gegen  brei  SBiertelftunben  in  nidjt  ju  fjeifjem  Ofen  gelb  gebaefen, 
roovauf  man  fie  äberrinanbergeorbnet  heiß  aufträgt,  nadjbem  )U* 
oor  an  jebeä  9?ippcr)en  eine  ^ajnermanfdjetle  (9ir.  2019)  gefteeft 
mürbe,   (©iefje  21  b  b  i  l  b  u  n  g.) 

218.  £ammeliM£oteiettc& 

bereitet  man  ganj  nad)  9h.  215,  nur  merben  fie,  ftatt  in 
SBaffer,  in  leiste«  Änoblau^maffer  (fiffje  bei  Wr.  793  unb  1281) 
getaudjt.  SBenn  fie  gcflopft  ftnb,  mürjt  man  fie  mit  €>alj  unb 
menigem  Pfeffer,  fer)rt  fie  bann  in  jerlaffencr  SButter  unb  fyernad) 
in  SBrobbröfeln  um,  unb  bratet  fie  auf  bem  SHofte  ober  in  ber 
Pfanne.  —  SWan  rann  nur  bie  Kotelettes  junger  Ütjiere  brauchen. 

219.  &bmxnt*mtlttM. 

Sßcrben  gleichfalls  nad)  Sftx.  215  r)ergertd)tetf  inbem  man  babei 
baö  ju  oiele  gett  runbfyerum  abfd)neibct.  Dann  merben  fie  burd)'$ 
SZBaffer  gebogen,  gcflopft,  fjernad)  mit  <Sala  unb  Pfeffer  beftreut, 
in  33robbröfeln  umgcfeljrt,  unb  auf  bem  SKofte  ober  in  ber  Pfanne 
gebraten.  —  $ann  man  aud),  nadjbem  fte  eingemür^t  finb,  in  (5t 
unb  Jörobbröfeln  umfefjren. 

220.  Wtltmt  unb  pfclfleifd). 

Scadjbem  JBeibeS  nad)  9h.  1947  ober  1948  ^ergerid)tet,  mirb 
e$  gemafdjen,  in  leiste«  ©aljmaffer  gelegt,  unb  mit  einem  Lor- 
beerblatt, einer  (Sellerie,  einer  gelben  ftfübc  unb  einer  j$nkbtl 
langfam  meid)gefod)t.  Die  $unge  ^aYf  aDer  m  ^emem  3a^c  iu 
meid)  fein,  bafyer  ift  öfter«  nadjjufefjen ;  menn  fie  fid)  am  bieten 
Grnbe  fernig  meid)  anfüllen  läßt,  ift  fie  fertig.  9Jun  legt  man  fie 
auf  einen  £)oI$tcller,  jiefjt  bie  $aut  baoon  ab ,  entfernt  mit  bem 
ÜKeffcr  alle«  £)arte,  fdjneibct  fie  bann  ber  Quere  nad)  in  bünne 
©djetben,  unb  belegt  mit  biefen,  roäljrenb  fie  nod)  ganj  fjeijj  finb, 
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ba*  ®etmMe.  fcbenfo  wirb  ba#  ?öMfletf4  in  Reiben  aefamt- 
ten,  unb  ba«  ®eraüfe  bamtt  belegt,  ober  mait  fertttrt  e*  trtta  baju. 

221  ♦  ®crihtd)ert<«  gletf*. 

SDa*  geroafcrjene  9?aud)fleifc^  (9fr.  1946)  toirb  in  letztem 
©aljrüaffer  roeiajgefodjr,  bann  mit  bem  ©emüfe  ju  Sifdi  gegeben. 

222«  föinbSjunge  auf  bem  föoft  gebraten, 
£)te  frifdje  3un9e  n)irb  auf  biefelbe  2lrt  toeid)gefod)t  rote  bie 
^öfeljunge  (9fr.  220),  ober  wenn  man  nidjt  auf  ^eile  gietfa^brüfje 
ftefjt,  fann  man  fte  aud)  mit  bem  SKinbfleifa)  ficben.  üft  bann 
bie  §aut  abgezogen,  fo  nrirb  bie  3imge  ber  Quere  nad)  in  fjalb- 
fingerbiefe  Streifen  gefdjnitten,  roeldje  man  mit  @atj  unb  etroa« 
Pfeffer  beftrent,  bann  in  fterlaffene  ©utter  tau&jt,  in  geriebenem 
©rob  unb  feingefdjnittenen  3n?iebeln  umfefn*t,  auf  bem  föoft  gelb 
bratet,  unb  beim  2lmid)ten  mit  3irronenfaft  beträufelt.  —  $at 
man  übriggebliebene  3un9e,  fo  roirb  fie  fn'ebei  oertoenbet. 

223.  8iXbmnW)tn. 
SDer  innere  untere  Ttyil  beö  $alb$fd)lägel$,  bie  fogenannte 
©djale  ober  9ht§,  roirb  t)erau$gefd)mtten  ,  auf  bem  Örett  ober 
<&tod  abgehäutet ,  unb  über  ben  gaben  in  fingerbiefe  (Stüddjen 
gefdjnitten,  btefe  in  Sßaffer  getauft,  bann  mit  bem  flauen  §acf* 
meffer,  inbem  man  bamit  ein  ober  jroei  ©d)läge  gibt,  etroaä  breit* 
geflopft,  fjernad)  gefallen,  in  ©emmelbröfeln  umgefefjrt,  unb  in 
Reißern  <§5d)mal$  oon  beiben  Letten  fdjnetl  gelb  gebraten.  (Sie 
braudien  jum  gerttgmerben  fed)S  bie  adjt  Minuten.  —  Üftan  belegt 
ba«  ©emüfe  bamit,  ober  gibt  fie  erfra,  roo  man  fte  bann  mit  3i* 
tronenfaft  beträufelt,  etam«  Jus  (9er.  2)  baruntergtejjt,  unb  gerö*  . 
ftete  ober  fleine  glafirte  Kartoffeln  (9fr.  346,  351)  baju  ferötrt. 

224  Sif*  =  CTotcIcttcö. 
gtfd)farce  (9fr.  1291)  roirb  ju  fletnen  Kotelettes  geformt,  an 
beren  <5nbe  ftatt  beö  S3cind)en$  ein  $nfenrty|>a)en  ober  eine  ge* 
pufete  bünne,  gehörig  geformte  ^eterfiltenrourjel  fteeft.  9flan  fe^rt 
fie  bann  in  oerflopftem  (St  unb  hierauf  in  ©robbröfeln  um, 
bratet  fie  in  Butter  fd)ön  gelb,  unb  beträufelt  pe  beim  SInridjten 
mit  3itronenfaft. 

225.   Snxmeiten  bon  gif^farce. 
üflan  formt  gifetfarce  (9fr.  1291)  ju  beliebigen  (Sroquetten 
(fiefje  9fr.  188),  fe|rt  biefe  in  oerflopftem  <5i  unb  bann  in  (Sem» 
mclbröfeln  um,  unb  bärft  fie  fdjön  gelb  au«  Ijeifjem  @d)jnalj. 
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226«  f5if*toiirfl*cn. 

Sifdjfarce  (9fr.  1291)  wirb  in  eine  mit  einem  «einen  SRöljr* 
dien  üerfefjrne  ©prifce  eingefüllt f  bann  ba*  <5nbe  eine«  rein 
pufcten  8d)afbarmß  über  ba«  tööfjrdjen  otogen,  bieg  mit  einer 
$anb  gehalten,  unb  mit  ber  anbern  burdj  $)rücfen  an  ben  <5tö§el 
ber  £)arm  gefüllt,  hielten  man  nun  in  beliebig  lange  SBürftdjen 
abbrefjt,  unb  fötale  auf  betben  leiten  in  ©utter  getb  bratet 

227.  trcbStoiirftdjen. 
23on  fed)ß  (Siern  wirb  ein  töüljrei  (9hr.  858)  gemaa)t,  Don 
jmanjig  ©tüd  Sfrebfen  ein  23iertelpfunb  Ärebßbutter  (9fr.  264), 
unb  bie  firebßfd)Weifd)en  in  Heine  Söürfel  gefdjnitten.  sJcad)bem 
bieg  in  ein  «JSfunb  8ifd)farce  (9fr.  1291)  gerüfjrt,  wirb  baß  ®anje 
ju  SÖürftdjen  geformt,  biefe  in  üerftopftem  (5t  unb  in  Semmel* 
bröfeln  umgefetjrt,  unb  auß  feigem  Sdjmatj  gelb  gebadf en.  —  Wlan 
Fann  bte  Üßaffe  aud)  in  (Sdjafbärme  füllen  unb  ju  Söürftdjen  ab* 
breiten,  bie  bann  gleid)  gebraten  werben. 

Slnmerfung.  $)ic  Ijter  ana.ejrfa.ten  ftifdjgeridjte  »erben  namentlfd;  an 
ßaft  tagen  at«  Vellage  ju  ©emüfen  gegeben. 

2Ue  $lättd)en  nadj  bet  Suppe  fer»lrt  man  aud)  aUe  Ärten  f leine  »arme 
<Rafte  to)en. 


«liibfletfft 

228.  ©efotteneß  Wubfleif*. 

(5ß  wirb  ein  fd)öneß ,  abgelegene«  ©tücf  (ein  <Sd)Weifftücf, 
9?ippenftücf,  aud)  baß  fogenanntc  (5cf)  genommen,  foldjeß  leidjt  ge* 
flopft,  abgewafd)en,  mit  JÖinbfaben  überbunben,  unb  mit  frifdjem 
SBaffer  (auf  ein  $funb  anbcrttialb  9ftafj  gcrerfmet)  jum  Jeuer  ge* 
fefct.  SBenn  eß  )u  fieben  anfängt,  wirb  ber  aufftetgenbe  <8d)aum 
fo  lange  abgefdjöpft,  biß  fiel)  feine  Unrcinigfett  mefjr  jeigt.  ©o 
laßt  man  baß  gleifd)  brei  <5tunben  langfam  fortfodjen,  unter  mU 
d)cr  3ctt  alleß  SBurjelwerf  ber  ©rüfjc  9fr.  1  bajufommt.  ©eint 
21nrid)ten  wirb  baß  gleifdj  oom  39inbfabcn  befreit,  bann  auf  bie 
baju  beftimmte  platte  ein  wenig  gleifd)brüf)e  gegoffen,  baß  ganje 
(Stücf,  nad)bem  baß  @<fige  baüongefdjnitten ,  bareingelegt,  unb 
fold)eß,  Wenn  cß  md)t  ganj  auf  ben  £ifd)  fommen  foll,,  fofort 
in  ber  Mdje  über  ben  gaben,  nämlid)  über^werd),  in  fingerbiefe 
(Stüde  gefdmitteu,  bie  man  futbfd)  auf  bie  platte  orbnet.  3ttan 
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garrtirt  ba*  5letfd>,  beim  Auftragen  mit  $eterfUie  unb  ©cUerielaufc, 
unb  gibt  baju  »arme  ober  falte  ©amen,  (Sellerie,  Öhrrfen  *  ober 
SKotyerübenfalat,  au$  »arme  ®emüfe.  —  (Saftiger  toirb  betreibe 
tocnn  man  eS,  ftatt  mit  f altem,  mit  ftebenbem  ©afirc  Mefct' 
bargen  oerliert  bann  aber  bie  gleifd)brüf)e  an  ftta\\  uxvb  %x\fyc£% 

229.  mmm  mu  gefüllte«  m\>i 

(Sin  (Stücf  9ftnbfletfcf>  tote  öorige«  toirb  ebenfo  gefotten,  unb  auf 
eine  warme  platte  angerichtet.    Unterbcfj  nimmt  man  oon  einem 
großen,  fernen  ftoljßotf  (»irfing)  bie  äußern  «latter  ab,  fajneiöet 
ben  größern  gelben  SSlattern  bie  ftärfern  Wippen  au«,  tväfät  bie 
©lätter,  fod)t  fie  einige  Minuten  in  ©aljtoaffer  ab  ober  brüfy  üe 
nur,  (man  legt  namliä)  bie  fjergeridjteten  Blätter  in  eine  tiefe 
Rüffel,  fäüttet  fiebenbe*  ©affer  barauf,  unb  lägt  fo  biefelben 
einige  3eit  augebeeft  flehen,)  unb  legt  fie  bann  auf  einem  ©rett 
auäeinanber.   <©inb  fie  abgelaufen,  fo  »erben  fie  auf  einer  au«* 
gebreiteten  (©eroiette  ber  Sänge  nadj  fdjupöenartig  überetnanberge* 
legt,  fo  bafc  ungefähr  ein  ©trid)  oon  breimertel  (Sllen  in  ber  «reite 
ber  ^ot)lblätter  bebetft  ift,  Ijernaä)  eine  $aföee*  ober  ÄalbflWfä> 
farce  (SRr.  1285,  1286)  bareingetoicfelt  unb  fold)e  auc$  üon  ber 
(Seite  mit  ©lottern  toot)t  berf  d)loffcn ,  unb  bief  in  ber  ©eroiette 
ju  einer  Tangen,  jtoei  3oü  biefen  ©urft  gerollt,  »eldje  man  in 
ein  Äaftrol  legt,  unb  eine  leiste  ©tunbe  mit  fo  oiel  gleifd)brüt)e 
ober  leicfjt  gefaljenem  Gaffer,  baß  fie  gerabe  bebeeft  ift,  bämjjft. 
3ft  Äo^l  unb  gülle  fertig  gebäm|)ft,  (toa«  man  erfennt,  toenn  bie 
«3  urft  ftd)  beim  Slnfüfjlen  feft  $eigt,)  fo  toirb  bie  ©urft  auf  ein 
©rett  herausgenommen,  au«  ber  (Seroiette  genudelt,  unb  in  bret* 
fingerbreite  ©tücf«en  gefa)nitten,  bie  man  aufregt  um  ba«  ange* 
ratete  SRtnbfleifd)  ^erumfteüt,  barunter  einen  fjalben  Schöpflöffel 
gleifdjbrülje  gießt,  unb  ba«  @anje  nun  fofort  aufträgt,  (©ie^e 
«b  bi  Iba itg.)  —  ©er  gefüllte  Äofjl  fann  aud)  o§ne  ©eroiette 
bereitet  »erben,  ätfan  legt  al«bann  bie  ©lätter  in  obiger  Drö* 
uutig  auf  ein  #rett,  gibt  bie  garce  in  länglicher  Söeife  barauf, 
unb  fdjlägt  bie  ©lätter  gut  über  unb  um  biefelöe,  fo  baß  fie  üöllig' 
barin  eingetoicfelt  ift,  unb  ßoljl  unb  garce  eine  Surft  bilben. 
£>iefe  toirb  nun  befmtfam  in  ein  flad)e«  tfaftrol  eingelegt,  mit 
einem  (Schöpflöffel  fetter  gleifct>brülje  begoffen,  unb,  mit  einem 
paffenben  ®c<kl  bebedt,  eine  teilte  (Stunbe  langfam  toeidjge* 
bämpft,  bod)  unterbeß  immer  eüoa«  gleifdjbrülje  naä^gegoffen, 
baß  ber  ftoty  ßä)  nidjt  anfefce,  toorauf  ba*  ©an^e  im  äaftrol 
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in  paffenbe  Stüde  gef«nitten  wirb,  bie  man  befjutfam  ^nau^bt, 
tinb  wie  Dorige  wm  ba*  Wnbfleifd)  orbnet. 

230.  Sihtbfleif*  mit  Sorbetten  unb  @ptd. 
$ieju  »ivb  jebe«  beliebige  ©tficf,  üorjüglid)  aber  ber  ©ruft* 
fem,  genommen  unb  wie  gcwötmlicf)  weicf)gefod)t.  Grine  f)albe 
Stunbe  oor  bem  Slnridjten  fdmeibet  man  üier  8otfj  Specf  fyalb* 
fingerlang  unb  fyalbfingerbicf,  ebenfo  ba$  auägefernte  2flarf  einer 
3itrone  unb  jwei  Voll)  gewafdjeue,  ausgegrätete  Sarbeflen  in  lang* 
litf)e  Stücken,  mengt  bieg  nebft  etwas  Pfeffer  unb  Salj  gut  un* 
tereinanber,  unb  fpicft  eS  mit  $ülfe  eine«  fpifcigen  ÄocblöffelftielS 
ober  Keffer«  in  ba8  gleifd)  ein.  SefctereS  wirb  nun  nebft  bem  oom 
Spicfen  übriggebliebenen  Specf  jc.  in  eine  Bratpfanne  gelegt,  unb 
mit  einem  fjalben  Schöpflöffel  ©raten*  unb  ebenjooiel  gleifd)brüf)e 
übergoffen,  unb  fo  laßt  man  ba$  gleifd),  unter  öfterem  Begießen 
mit  fetner  Sauce,  im  Cfen  ober  einer  Bratröhre  gelb  werben, 
richtet  e$  bann  auf  eine  warme  platte  an,  löst  bie  Sauce,  wenn 
fie  ftarf  eingetonnt  wäre,  mit  etwa«  gicifdjbrüfje  auf,  fettet  fte  ab, 
unb  gießt  folctje  burd)'«  Sieb  unter  ba8  gleifcf).  —  @S  wirb  Ijieju 
warme  Sarbellenfauce  (sJ?r.  290  ober  291)  feroirt. 

SSL  JRmbflciW  mit  einer  »rufte. 

§ieju  ift  ber  Bruftfern  ba$  befte  Stficf,  unb  e«  wirb  foldje« 
mit  bem  gehörigen  Surjetwerf  unb  Salj  wefd)gefod)t ,  unb  bann 
m  eine  Bratpfanne  gelegt.  9*un  fcerflopft  man  ein  <£t,  »ermifdjt 
c$  mit  f eingewiegter  Zwiebel  unb  ^eterfilie,  beftreidjt  bamtt  ba« 
gleifd),  überftreut  foldje«  mit  Semmelbröfeln,  gießt  ein  wenig  fette 
gleifdjbrüfje  barunter,  unb  (aßt  e$  im  Dfen  eine  fd)öne  gelbe 
ftrufte  befommen,  e$  tnjwifdien  öfter«  mit  ber  barunter  befinb* 
liefen  fetten  Brüt>e  beträufelnb.  3>ann  wirb  bas  gleifd)  in  bie 
üttitte  einer  warmen  platte  gelegt,  ringsum  mit  gebünfteten  gelben 
töüben  ober  gebratenen  ganjen  Äartoffeln  gegiert,  unb  mit  WarmeT 
3wiebe(*  ober  ^fefferfauce  (9for.  288,  284)  ober  mit  3fleerrettig, 
(Surfen  u.  brgl.  ju  £ifd)  gegeben. 

232.  UeberjogeneS  SRtnbfleiftf).  ' 

SDton  nimmt  baju  ein  faftigeä  Stücf  gleifd)  (baä  geeignetste 
ift  bie  SRippe),  ba$  nie  weniger  al«  fed)S  *ßfunb  fyaben  barf,  wäfdjt 
e$,  unb  überbinbet  e$  mit  ftarfem  Biubfaben.  9tod)bem  e$  bann 
Wie  gewö^nlid)  metdjgefotten  ift,  nimmt  man  es  befjutfam  f>erau«, 
entfernt  ben  »i»bfab*n,  unb  legt  e*  mit  einem  ^tücfd)en  Butter 
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SodXöffel  feine«  a»ef,(  mit  brei  ^^..,1" 

Weff«  unb  äl?u«fainu&  glatt  angcrül,rt,  unb  auf  bem  geuet  um« 

Eft  ^  f°  '°n9e  bi«  «*•  Tu  ein?«, "2 

liegen  »rei  (ereme)  geroorten  ift,  toeldjen  man  über  ba$  ölrtfä 
ftvetdft  l^tere^  beftreut  man  fobann  gut  mit  ©emmeibröfeln, 
beträufelt  e*  mit  «utter,  unb  bäcft  e*  in  nid»  ju  heißem  £ftn 
L™  .bcr  ^ratr^re  fa)ön  flclb  p  iu^i^cn  einen  <g*böüf  löffei 
üleifd>bruf>e  baruntergie&enb,  worauf  e*  betjutfam  auf  eine  nmrme 
platte  angerichtet,  unb  eine  fricaffirie  ©arbeüenfauee  (Wx  29n 
ertra  baju  ferüirt  mirb.    ,t  ' 

233.  «ijtbfletfiij  mit  fonrem  Maffia. 
$ieju  nimmt  man  geroöijnltd)  ba«  ©djroeifftücf.  £>a«  gieif* 
»trb  geHojjft  mit  kern  gehörigen  ©alj  unb  ctroa«  Pfeffer  einge. 
neben,  unb  m  ber  ©djüffei  eine  ©tunbe  bei  ©tite  gefteüt,  ftemod, 
gibt  man  e«  mit  f,alb  ffiaffer  f,alb  ©ein  in  ein  Saftrot,  belegt  e« 
rn.t  ein.oen  3».ebeln,  jroei  Corbeerblättern,  einer  «einen  &bt 

^Zlr&T *fen  "nb  ttna«  3itronenf«ba(e ,  unb  fteflt  e«, 
paffenb  beberft  ,„  bfn  Ofen  ober  auf  ben  fcerb,  roo  e«  brei  bis 
o.ei  ©tunben  bambren  muß,  unb  fobann  herausgenommen  unb 
äugebedt  an  einen  »armen  Ort  geftellt  roirb.   3»itt(erroeite  rdftet 

Til'eVJT  ®tMd>en  m  jmei  ffod,I6ffet  mt>1  f*8"  6r««n 
rübtt  fo(d>e«  m.t  roenigem  falten  «Baffer  glatt  an,  gibt  oon  ber 

©rüfo  roortn  ba«  greifd,  gebämbft  Würbe,  baran,  unb  bringt  ba« 
©onje  »»«er  in  ba«J?aftrot,  roo  nun  bie  Sauce  eine  baibe  ©tunbe 
furj  unb  btcHid,  einfod)en  mu§.  SRadjbem  fie  bann  abgefettet,  roirb 
bte  ©auce  mit  einem  falben  ©ajoppen  gutem  fauren  SRahm  noeb 
eme  SBtertetftunbe  gffod)t,  herauf  burd,'«  ©ieb  getrieben  über 
ober  unter  ba«  angerichtete  S(etfd)  gegoffen,  nnb  biefe«  mit  geröfto 
ten  ober  «einen  gtafirten  Sartoffein  (9fr.  346  ober  351)  feroirt. 
234.  Boeuf  a  la  mode  mit  Kräutern. 
(5«  roirb  bieju  oom  ©tofeen  ober  nod)  beffer  bon  ber  foae. 
nannten  ©djate  genommen,  unb  ba«  geroöftnlid)  fedj«  «funb  (ehroere 
©tü<f  guoor  mürbe  geflotft.  Vinn  roirb  ein  Simelpfunb  ©pect  Hein« 
ftngerbict  unb  batbfingertnng  gefdjnitten,  in  ©alj,  Pfeffer  unb  ben 
nadjfte^enb  bemertten  feingeroiegten  Kräutern  umflefebrt,unbnad)bem 
mtttetft  eine«  äHefferdjen«  ober  fpifctgen  «od)löffelftiele  ba«  Sleifdj 
bamit  aefp«ft,  reibt  man  lefctere«  mit  ©alj  mt  bann  mit  SöafUt- 
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htm,  S^nmian,  (gftragon,  ein  Kein  wenig  Änoblaud),  ^ererfUic, 
3wiebel  unb  3itronenfd)a{e  tin,  wa«  alle«  Dotier  fein  oerwiegt 
mürbe.  SU«bann  legt  man  ba«  gletfä)  in  ein  Kaftrol,  gibt  einen 
©dwppen  guten  Xöein,  eine  2ftafj  Gaffer  unb  bie  oom  (Einreiben 
übriggebliebenen  Kräuter  baju,  unb  beimpft  e«  jugebecft  im  Dfen 
ober  auf  bem  Kofylenfeuer  weid).  ^enmo)  wirb  e«  f)erau«genom* 
men,  bie  ©auce  abgefettet,  unb  in  biefem  gett  ein  Kodjlöffel  attefjl 
hellbraun  geröftet  unb  an  bie  (Sauce  getyan,  worauf  biefelbe  un* 
ter  3ugiefjen  oon  etwa«  gleifa)brü>  ober  ©affer,  fo  bafe  fte  bie 
gehörige  £)icfe  Ijat,  mit  bem  gleifd)  nod)  eine  SMertelftunbe  rodjen 
mm$.  9ßad)bem  lefetere«  bann  auf  eine  warme  platte  angerichtet, 
wirb  bie  ©auce,  fall«  fiä)  auf  berfelben  fjett  angefammelt  !>at, 
normal«  abgefettet,  unb  fammt  ben  Kräutern  befonber«  feroirt. 
—  Sil«  5öeigeria)t  fajmecfen  geröftete  SÖutterfpäfcdjen,  Äartoffel> 
unb  audj  Sörobfnöbel  feljr  gut. 

235*   Boeuf  ä  la  mode  ttngebcijt. 

3u  biefem  nimmt  man  ba«(elbe  Steifet)  wie  jum  borfjergeljen* 
ben,  flopft  unb  fpieft  e«  auf  bie  nämlidje  28etfe,  unb  legt  e«  bret 
bt«  üier  Sage  in  nia)t  ju  fauren  @ffig  (fiefje  (Sin  bei  jung, 
9ir.  2001).  Dann  wirb  e«  in  ba«  baju  beftimmte  toc^efc^irr 
gebraut,  mit  einer  Jpanbooü  gefdjnittenen  3totebeln,  fjalbfoöiel  ge* 
fdmittenem  ©pect  unb  bem  nötigen  ©alj  unb  Pfeffer  beftreut, 
mit  einer  falben  2fta&  SBaffer  unb  etwa«  oon  ber  S3eije  fammt 
bem  Söurjelwerf  begoffen,  unb  brei  bi«  bier  ©tunben  gebämpft, 
wo  e«  weid)  fein  wirb.  Sine  fjalbe  ©tunbe  iror  bem  2lnria)ten 
werben  jwei  Kodpffel  äfleljl,  jwei  'Kochlöffel  geriebene«  Sörob 
unb  ein  Kaffeelöffel  3ucfer  in  gett  braungelb  geröftet,  bann  an 
ba«  gleifä)  getrau,  unb  nodj  gut  bamit  oerfoäjt ;  ift  e«  notfnuen* 
big,  fo  wirb  bie  (Sauce  mit  ein  wenig  gleifajbrüfye  berbünnt,  ^ier^ 
auf  ba«  gett  abgenommen,  unb  foldje  burd)  ein  <©ieb  getrieben. 
SRun  legt  man  ba«  gleifa)  auf  eine  tiefe  platte ,  rietet  bie  $älfte 
ber  ©auce  barüber  an,  unb  gibt  bie  anbere  $alfte  in  einer  ©au* 
cito  baju.  —  Sil«  ©eigeridjt  bienen  beliebige  Knöbel,  abgefdjmäljte 
Rubeln,  ober  aud)  geratete  Kartoffeln. 

236.  Boeuf  a  la  mode  mü  SBeim 

$ieju  berwenbet  man  ebenfatt«  ein  @tä<f  wie  in  Sto.  234 
befäjrteben,  unb  Hopft  unb  fpieft  e«  auf  gleite  Söeife,  bann  Wer* 
ben  in  einen  Xtegel  bünne  Specffcfmitten  gelegt,  unb  auf  biefc 
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ba«  gleifd),  eilige  Rebeln,  Wertteilen,  em  »aar  SoTbeerblatter 
ettoa«  Qcfto  gener  Pfeffer,  eine  3itrortenfd)cibe  utib  unfttf&fr  ein 
93iertetyfunb  f^tearje  Sörobrinben.  9lad)bem  fobann  ein  poppen 
gleifcfjbrühe,  eine  halbe  Sföaf?  toeifcer  ©ein  unb  ein  kalbet  <£<bo&. 
ptn  <5fftg  augegaffen,  roirb  ber  Stieget  mit  einem  Mafien  ben  ttdti 
bebeeff,  ben  man  mit  3$aj>ierftreifen,  bie  jm>ot  mit  Steig  überftrU 
djen  ftnb,  gut  toeiflebt,  unb  ba«  gleifd)  jmet  bid  bret  ©tnnben,  je 
nachbetn  baS  <5tud  groß  ift,  im  ©aefofen  langfam  roeiebaebünftet. 
(Sine  halbe  ©tunbe  Dor  bem  Slnriebten  mirb  ber  Decfel  geöffnet, 
baS  Uleifct)  herausgenommen,  bie  €auce  abgefettet,  bann  itve'i 
Kochlöffel  3J?ehl  hellbraun  im  abgenommenen  Jett  geröftet  unb  an 
bie  @auce  getban,  biefe  mit  bem  8leifdj  nodj  eine  SBiertelftunbe 
gefönt,  tefctereS  hernach  auf  eine  manne  Watte  angerichtet,  unb 
bie  <Sauce,  nad)bem  fie  nochmals  abgefettet  mürbe,  burebgegoffen 
unb  ertra  bajugegeben.  —  Wlan  fann  hieju  Kartoffel-  ober  «flu* 
belfdjmarn  aufftellen. 

237.  Bocuf  ä  la  mode  auf  franjöfifd/c  Mrt 

§ieju  berroenbet  man  ein  bret  bis  m'er  $funb  fernere«  ©djmcif* 
frütf,  melcheS  oon  einem  mehrere  Stage  juoor  gcfilacbteten  Ocbfen 
fein  muß.  9(acf)bem  foleheS  über  ben  gaben  in  fjatibbrette  unb  eben 
fo  lange  jroeif  ingerb  iefe  ©tücfe  gefehnitten,  legt  man  (entere  nebft  eini- 
gen ©tüddjen  Sellerie,  ebenfooiel  gelber  SRüben,  jmei  jerfebnittenen 
ämiebeln,  feebs  helfen,  groei  Sorbeerblättern ,  einem  ©träußdjen 
SthDmian,  Pfeffer  unb  etmaS  <gal$  in  einen  Stiegel,  unb  läßt  fie 
fo  smölf  etunben  jugebeeft  fteben,  bann  roerben  fie  berauSgenom* 
inen,  mit  feingefchnittenem  ©peef  unb  eben  fo  gcfdjnittenem  rohen 
ober  gefönten  ed)infen  gefjueft,  unb  fjernacb  mieber  in  ben  Stiegel 
gebracht,  roo  ein  ©tücfchen  Butter  unb  ein  Schöpflöffel  gleifaV 
brüf>e  baranfommt.    <§o  tnerben  bie  gleifchftücfe ,  gut  bebeeft,  im 
Jöratofen  $mei  Stunben  langfam  gebämpff,  toa^renb  tvetdjer  £tit 
man  öfter«  uadjftefjt  unb  etmaS  gleifd)br%  jugreßt,  unb  fie  als* 
bann  ^erau«nimmt.    3n  bte  furj  eingefügte  (Sauce  wirb  julefct 
jtoei  Kochlöffel  Wlety  eingerührt,  unb  mit  einem  Schöpflöffel  SleifaV 
brühe  aufgefüllt,  baS  gieifd)  mieber  bareingelegt,  unb  gut  bebeeft 
noch  eine  SMertelftunbe  bamit  gefocf)t.   9iun  richtet  man  bie  Stücfe 
auf  eine  tiefe  platte  an,  gießt  bie  abgefettete  Sauce  burch'S  Sieb 
barüber,  beftreut  baS  ®anje  mit  fein  länglich  gefä)nittener  3itro* 
nenfchale,  unb  ferüirt  es  mit  geröfteten  Kartoffeln  ober  Kartoffel* 
föraarn.  —  Salj  barf  ju  biefem  ©ertcht  nicht  öiel  fommen,  meil 

RifWi  eMauex  Ä*$bu$.  4tt  «ufl.  6 
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burdj  bcn  ©djinfen ,  ben  ©ped  unb  bie  gleiföbrüfje  letdjt  ju  trfrf 
(Scharfe  entftefjen  fönnte. 

238.  ®ebänqifte«  fflinbflcifd), 

(55  wirb  fyte$u  ba«  namlidje  ©tüd  gleifdj  genommen,  tote  bei 
9fr.  234  —236,  biefj  ebenfo  geflopft  unb  gefpieft,  unb  fobann  nebft 
jwei  mit  m'er  helfen  beftedten  jftmitWn,  einer  ©pedfcfywarte,  einer 
gelben  föübe,  jwei  Lorbeerblättern,  einer  ^eterfilienwurjel,  ©al$ 
unb  etwa«  Pfeffer  in  ein  Kafirol  ober  in  eine  Söratfadjel  gelegt, 
wo  man  e«  mit  einem  falben  ©djöpflöffel  fetter  gleifdjbritye  be* 
gießt,  mit  einem  paffenben  SDcdel  gut  bebedt,  unb  auf  f$toaa)em 
geuer  ober  im  Ofen  jum  Äodjen  bringt  liRaa)  einer  falben 
©tunbc  wirb  jwei  ©djoppen  meiner  SBein,  ober  ein  ©poppen 
ßffig  unb  ein  ©poppen  gleifdjbrüfye  ober  SGöaffer  barangefcfyüttet, 
ba«  ©an je  wieber  feft  jugebedt,  unb  fo  langfam  brei  bi«  wer 
©tunben  gebämpft,  wo  möglid)  im  Söratofen,  ba  e«  fyin  beffer 
wirb  unb  weniger  2ttüf}e  erforbert;  bann  wirb  ba«  gleifdj  auf  bie 
gehörige  platte  angerichtet,  unb  warmgefteüt ,  bie  jurücf gebliebene 
(Sauce  abgefettet,  mit  jwei  in  gett  braun  geröfteten  Kochlöffeln  9ttefjl 
burd)gefod)t,  burdj  ein  ©icb  gegoffen,  unb  in  einer  ©auetere  ertta 
gegeben.  —  ©ewöfmlid)  feroirt  man  Ijieju  Kartoffeln,  bie  Dörfer 
abgefodjt,  beim  ©d)ä(en  fajön  runb  geformt,  unb  in  gutem  gett  gelb 
geröftet  finb. 

239.  SHnbSriWttu 

2ftan  nimmt  eine  ober  jwei  £)d)fenrippen,  Ijaut  mit  bem  $ad* 
mefjer  bie  obern  Knoden  ab,  unb  fdjneibet  am  (5nbe  ber  föippe 
baß  gletfd)  runbum  jweipngerbreit  weg,  bafj  e«  ein  Gtotelette  bil* 
bet,  inbem  man  jugletd)  ba«  Söein  rein  abfd)abt.  9ßun  wirb  ba« 
SRippenftüd  mit  bem  gleifd)fd)lägel  etwa«  geFlopft,  unb  mit  grob* 
gefd)nittcnem,  in  ©alj,  Pfeffer  unb  feingewiegter  3itronenf^ole 
umgef ehrten  ©ped  burc^jogen,  bann  nebft  einigen  3wiebeln,  gel* 
ber  föübe,  ^erterfilienwurjel,  ^aftinaf,  Saudi,  etwa«  ©alj, 
einem  ©tüdd)en  ^ierenfett  ober  einem  ©d)öpftöffel  red)t  fet* 
ter  gleifdjbrühe  unb  einem  ©ajöpftöffel  Sßaffer  in  ein  Kaftrol 
ober  einen  Xiegel  gebraut,  unb  gut  jugebedt  im  Ofen  ober  auf 
bem  §crb  anbertfjalb  bi«  jwei  ©tunben  gebämpft,  wobei  man 
einigemal  nacbfiefjt,  ob  fieh  ba«  gletfd)  nid)t  anfefct.  ©ollte  bie 
©auce  injwifcfjen  beinahe  eingefod)t  fein,  fo  wirb  nod)  etwa« 
ÄBaffer  nadjgegoffen.  3ft  ba«  föippenftüd  nun  Weich  unb  gelb,  Ja 
ni$t  braun,  eingebünftet,  fo  wirb  e«  ausgehoben,  ber  jurüdgebtte* 
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bene  <Safe  abgeffftet  unb  mit  etroa*  gtei^brü^e  ober  «Saftet  auf. 
gelöst,  icne«  al«bann  triebet  bareingelcgt ,  nod)  eine  <Bietttlftunbe 
bamit  ficfoc^t,  fjernad>  auf  bic  platte  an&ctifyet,  unY>,  nad>bem 
man  bic  ©auee  burdT«  ©ieb  barübergefäüttet  t  mit  ^tba^t\tu 
tfattoffem  (9?r.  34ß)  befranst  unb  \tx*\xi.  —  <£\t  minbftt\^e 
roirb  beim  2lnrid)ten  getoö^nlt^  mit  einem  Warfen  Keffer  fd)irf 
in  bönne  ©Reiben  gefd)mtten,  bann  fofort  tuieber  m  i^te  frühere 
Sorm  gufammengefdjoben,  unb  mit  ber  ©auce  begoffen. 

240,  Sinbaucr  £oefoeitflcif<i 

ßtn  <g$meifftüd  üon  öier  bis  fedj«  $funb  mirb  geflopfr,  mit 
©alj,  Pfeffer,  geftoßenen  ober  gefdjntttenen.  SorbeerblättaVn ,  ein 
fcenig  3itronenfd)ale  ,  geftoßenen  Letten  unb  geftoßener  3ttu$fat« 
blüte  eingerieben  in  ein  ©cisgcfdjirr  gelegt,  eine  $anbDOÜ  3miebeln 
bajugetfjan,  mit  Grfftg  übergoffen,  unb  fo  brei  bis  m'er  £age  juge. 
bedt  ftefjen  gelaffen  unb  injtDifc^en  einigemal  umgemenbet.  $un 
roirb  baö  gleifd)  mit  brei  bi«  öier  ©djöpf  löffei  Waffer,  etroa«  23ei$e, 
(Satj  unb  einigen  ©tücfdjen  ©ped  in  einem  flafrrol  jroei  bi«  brei 
©tunben  feft  jugcbccft  fceidjgebünftet,  (fotlte  ber  ©oft  inaroifdjen 
eingefod)t  unb  ba$  gteifä)  nod)  niä)t  meid)  fein,  fo  toirb  ettoa* 
Waffer  uad)gegoffen,  unb  baS  gleifd)  boüenb«  fertig  gemadjt,)  fo» 
bann  herausgenommen,  jugebedt  marmgeftellt,  unb  bie  jurüdgeblie* 
bene  (Sauce  burd)  einen  $>urd)fd)(ag  gegoffen.   £ernad)  röftct  man 
in  einem  <Stüd  Jöutter  ober  gett  oier  $od)löffel  2ftef)l  unb  eben* 
fobiel  geriebene«  Sörob  nebft  einem  Söffet  £udtx  fd)ön  gelbbraun, 
rüfjrt  e$  mit  einem  ©d)öpflöffel  faltem  ©affer  glatt  ab,  füüt  mit 
ber  burd)gegoffenen  ©auce,  einer  falben  Üttaß  Wein  unb  ber  nötfu* 
gen  gleifd) brü>  auf,  unb  foct)t  bieg  mit  einem  SBiertelpfunb  fleU 
neu  unb  ebenfooiel  großen  Weinbeeren,  einem  ©tüdajen  3immr,3i* 
tronenfdjale  unb  gemtgfamem  3u^r  eme  *)al&e  ©tunbe  lang,  too 
aläbann  ba$  gett  abgenommen  wirb,    £>a$  fiteifd)  wirb  nun  auf 
eine  tiefe  platte  gelegt,  fötale«,  nacbbem  bie  ©auce  fammt  ben 
Weinbeeren  batübergegoffen ,  mit  gefd)nittenen  3ftanbefn-  beftreut, 
unb  mit  ©djmaljbaderei  ober  fonfttgem  fügen  33atftoerf  feroirt.  — 
Saftiger  wirb  ber  ®efd)tnad,  wenn  man  &or  bem  2lnrtd)ten  ein 
@ta6d)en  Ätrfötoaffer  in  bie  ©auce  gießt—  man  muß  fcfjr  2ld)t 
geben,  baß  oon  Anfang  nid)t  ju  Diel  <5alj  an  ba«  gletfct)  fommt, 
inbem  bieß  bie  ganje  ©auce  oerberben  toürbe. 

241,  ©ebratene«  Stubfltif^ 
£)a$  baju  beftimmte  Cenbenftüd  (bie  fogenannte  furje  fötype) 
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ober  in  beffen  (Ermangelung  ein  S^meifftücf,  torrb  getlopft,  mit 
<&aii  unb  Pfeffer  eingerieben,  unb  in  einem  Äaftrol  mit  ein  tue- 
nig  ©affer  unb  etwa«  3t°t(fc(  auf  oem  $er*>  ober  im  ©ratofen 
brei  btö  bier  2tunbcn  jugebetft  langfam  meid)  unb  gelbbraun  ge* 
bünftet,  wobei  man  üon  3ett  ju  3*1*  ttxoa^  ©affer  baruntergie&t, 
bamit  e*  nidjt  ju  fdmeü  garbe  befommt.  3ft  e«  meid)  unb  fö)ön 
gelbbraun,  fo  wirb  ba«  gteifd)  auf  bie  beftimmte  platte  angeridV 
tet,  unb  bie  abgefettete  ©auce,  mit  etwa«  ©affer  ober  gtetfdjbrüfje 
Derbünnt,  ejrra  bajugegeben.  —  £>arf  nidjt  ju  ftarf  gefaljen  wer* 
ben,  ba  e«  burd)  ba«  langfame  ©raten  leidet  |it  üiel  ©djarfe  be= 
fommt.  —  ©efjr  fd)ön  fiefjt  biefe«  gleifd),  wenn  man  gebratene 
ganje  Kartoffeln,  aud)  abgefod)te  9J?accaroni,  mit  feinem  €>d)tnfen 
toermifdjt,  oljne  fie  abjufd^mäljen,  in  einem  Jhranj  um  ba«felbe 
orbnet;  lefctere  übertröufelt  man  bann  mit  bem  Don  ber  Sauce 
abgenommenen  getr. 

242,  engltfidcr  »raten* 

§ie$u  mu§  immer  ba«  £enbenftü(f  ober  bie  fogenannte  furje 
SRtppc  genommen  werben,  unb  e«  barf  foldje«  nie  weniger  al«  ad)t 
bi«  jefm  ^funb  ^aben.  9fad)bem  ba«felbe  geflopft,  mit  etwa« 
©alj  unb  Pfeffer  eingerieben  unb  in  brei  ©ogen  fefte«,  bid  mit 
*  Butter  befinden  e«  Rapier  etugewicfelt  ift,  wirb  e«  in  einer  ©rat* 
fadjel  mit  etwa«  ©affer  oier  Stunben  langfam  im  Dfen  gebraten, 
unb  anfangs  mit  ©äff er,  fpäter  abe*  mit  bem  eigenen  (Safte 
begoffen,  wobei  man  immer  ba«  Rapier  lüftet,  üim  Ijalbe 
Stunbe  oor  bem  tlnridjten  Wirb  ba«  Rapier  ganjlidj  entfernt, 
ber  ©raten  begoffen,  unb  nun  nod)  fo  lange  im  Dfen  gelaffen, 
bi«  er  eine  fdjöne  gelbe  garbe  fyit.  3ft  er  burd)au«  meid)  (bod) 
nid)t  ju  weid),  weil  er  fonft  troefen  unb  nidjt  fo  faftig  wäre),  fo 
wirb  er  auf  bie  beftimmte  platte  angerichtet,  ba«  gett  üon  ber 
Sauce  abgenommen,  unb  gefod)te,  f leine,  runbgebrefyte  Kartoffeln 
barin  gebraten,  biefe  mit  Salj  unb  Pfeffer  befprengt  um  ben 
©raten  gelegt,  unb  bic  ©auce,  nadjbem  fie  nod)  etwa«  oerbünnt 
y   würbe,  ertra  baju  feroirt 

243.  ©efoufter  9?tnb«braten  anf  einfände  »rt 
SJWan  flopft  ein  Stücf  9?inbfleifd)  (am  paffenbften  ift  toom 
@d)läge(  ba«  fogenannte  <£(f)  red)t  gut,  reibt  e«  mit  <3alj,  Pfeffer 
unb  einer  3Hefferfpifce  helfen  ein,  unb  fpieft  e«  mittelft  eine« 
3ttefferd)en«  ober  fpifcigen  Äod)löffelftiel«  mit  länglidjgefdjnittenem, 
in  Salj  unb  Pfeffer  umge!e|rten  Spe<f.    Nun  belegt  man  ben 

» %     Digitized  by  Google 


85 


©oben  eine«  Stoftrofo  mit  etma*  t>tt^mttcnem<Sptdr  3rmebel  unb 
3itronenf<f)ale,  gibt  herauf  ba«  gleifd),  unb  bebetft  ba*  (Sanje  mit 
einem  paffenben  Werfet,  ber  mit  teigbeftridjenen  Sßapictftreifen  gut 
fcextlebt  toirb.  ©o  bünftet  man  eS  im  SBacfofen  langfam  bxci  ©tun« 
bett,  »o  bo«  gleifdj  bann  auf  eine  "platte  angerichtet,  unb  bie 
abgefettete  ©auce  burdj  ein  ©ieb  barübergegoffen  ober  ejrra  baju. 
gegeben  toirb. 

244.  ffltnfebratcn  mit  Shtoblaud}. 

Sin  mürbe  geflößte*  ©tüc!  g(eifa)  tote  ba«  oorige,  toirb  mit 
©atj  unb  Pfeffer  eingerieben,  mit  länglid)  jerfä)ntttenen ,  in  ein 
©albeiblättd)en  geriefelten  tfnoblaucbgefjen  mittelft  eine«  fpifeigen 
2flefferd)en$  gefpitft,  unb  in  ein  ßaftrol  gelegt,  nun  ein  <3tiicf  gu, 
te$  gett  nebft  einem  (trenn im  föofjr  gebraten  toirb,  jmei)  ©d)öpf. 
löffei  SBaffer  bajugegeben,  ba*  ©anje  mit  einem  paffenben  fcecfel 
bebeeft,  unb  im  ©atfofen  ober  föofn*  gebraten,  fobann  ba*  gieifa) 
auf  eine  platte  angertajtet,  unb  üon  ber  abgefetteten  Sauet  ein 
Heiner  Xtyii  barübergegoffen,  ber  9?eft  berfelben  ertra  aufgefteüt. 

245.  »enbenbraten*.  Filet; 

3fi  ba*  fu'eau  gehörige  ßenbenftücf  oon  ben  gröbften  Rauten 
befreit,  fo  ummidfelt  man  foldje«  mit  einem  £ud),  flopft  e«  leidet 
ab,  unb  fpidft  e$  mit  längttcf)gef<f)nittenem  ©pe<!  einem  §afen  äfm* 
lidj.  §ernadj  mirb  basfelbe  mit  einer  $anbt>oü  ücrfdmtttenen  3mie* 
beln  nnb  ebenfoüiel  in  Surfe!  gefdinittenem  ©pect  in  eine  Inngfidje 
Bratpfanne  gelegt,  mit  @alg  unb  Pfeffer  beftreut,  mit  einem 
©d)öpflöffel  Söaffer  ober  gleifd)brüf)e  begoffen,  unb  langfam  im 
Ofen,  unter  öfterem  ©egie&en  mit  feinem  ©aft  unb  SuQitfyn 
.  oon  ettrmä  Söaffer,  roeic^  unb  gelb  gebraten.   2l(«bann  xia^ttt  man 
ben  ©raten  auf  bie  beftimmte  platte  an,  unb  überftreid)t  ifm  mit 
©face  (9?r.  5)  ober  biefer  SÖratenbrüfje.  —  ©oll  er  nad)  ber 
©uppe  aufgetragen  »erben,  fo  belegt  man  ifm  ringsum  mit  Der* 
fdn'ebenen  ©emüfen,  at«:  gelben  Silben,  toei&en  ftüben,  flartof* 
fein,  $3tumenfof)t.  $)ie  gelben  unb  toeißen  föüben  »erben  ju  btefem  s. 
3toed  ju  ganj  Weinen  föübcf)en  geformt,  in  ©aljtoaffer  abgefotten, 
in  ettoa«  gett,  ba«  bei  ber  öratenfauce  abgenommen  »erben  fann, 
gebämpft,  nnb  mit  einem  Söffet  3u<fer  unb  etam«  gleifdjbrülje  t>ol* 
lenb*  meid)  nnb  ganj  furj  gebünftet.  5Den  ©lumenfofyl  pufct  man, 
befeitigt  bic  »entger  f)übfd)en  ©lumen,  unb  !oä)t  tyn  in  ©alj* 
toaffer  »etd).  SDtc  Äartoffeln  »erben  ge!oa)t,  gefdjdtt,  «ein  runb  ge* 
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formt,  unb  in  gleichfalls  oon  ber  ©ratenfauce  abgenommenem  gett 

gelb  geröftct.  Diefe  ©emüfe  legt  man,  wie  bereit«  bemerft,  gier* 
lid)  um  ben  ©raten,  unb  begießt  fte  oon  ber  ©rite  mit  etwa* 
(Sauce,  wäfyrenb  man  bie  jurücfgebliebcne,  aufgelö«te,  burd)'«  ©ieb 
getriebene  ©auce  befonbev«  feroirt.  Dod)  faun  er  aud)  mit  Äar* 
toffcln  allein  gegeben  werben. 

246«  Scnbcnbraten  mit  föabm. 

Da«  ein  bi«  jwei  £age  in  ber  23ei$e  (ftr.  2001)  gelegene 
ßenbenftücf  wirb  wie  obige«  getieft,  bann  mit  Pfeffer,  <Sal$  unb 
«eingewiegter  3itronenfd)ate  gewürgt,  unb  mit  3wiebetn  unb  ein 
paar  Söffeln  ©eije  im  ©ratofen  gebraten.  $erna<f)  Wirb  e«  in 
ein  mit  paffenbem  Werfet  oerfefjene«  Kaftrol  genommen,  auf  bem 
geuer  gebünftet,  bi«  bie  ©auce  bräuntid)  geworben  ift,  unb  wa> 
renbbem  mit  einem  €>d)Oppen  faurem  $abm  nad)  unb  naefj  begof* 
fen.  Der  ©raten  braudjt  int  ©angen  anbertljalb  bi«  jwei  ©tum 
ben  jum  28eid)Werben,  worauf  man  ifjn  anrichtet,  unb  mit  ®(ace 
(ftr.  5)  ober  biefer  ©ratenbrüfje  beftreidjt.  Die  mit  etwa«  gfeifcfc 
brüftc  aufgelöste,  burcb/8  <§ieb  gegoffene  ©auce  wirb  jum  £f)etl 
unter  ben  ©raten  gegeben,  jum  Xfjeit  befonber«  baju  feroirt. 

iseDamptter  -cenoennraten, 

Da«  abgehäutete  Cenbenftüct  wirb  in  ein  Xud)  genommen 
unb  leid)t  abgeflopft,  bann  mit  längltcbgefdmittenem,  in  feingefjaef' 
ter  $eterfilie,  ©als  unb  Pfeffer  umgefe^rten  ©peef  unb  mit  flein* 
oerfdmittenen  ©arbeilen  bin  unb  wieber  ber  tfänge  naa)  fd)ief  mit 
einem  Keffer  eingefpieft,  unb  fo  in  einem  Äaftrol  nebft  einigen 
©tücfcben  ©pect,  aud)  Abfällen  oon  $alb*  ober  föinbfleifcb,  ober 
etwa«  ©d)infen,  oerfd)nittener  ©ellerte,  gelber  föübe,  ^eterfttien* 
wurjel,  brei  ganjen  gtoieftetn,  oon  benen  eine  mit  oier  helfen  be* 
fteeft  ift,  unb  etwa«  3ngwer  gut  jugebeeft  eine  Ijalbe  ©tunbe  ge* 
bdmpft.  9hm  wirb  ein  ©poppen  guter  2öein  unb  ein  ©djöpf* 
löffei  gleiföbrülje  bajugegoffen,  unb  ba«  ©anje  jugebeeft  nod)  eine 
fteine  ©tunbe  burebau«  weidjgebämpft,  worauf  man  ben  ©raten 
auf  bie  platte  anrietet,  unb  mit  ©lace  (Wx.  5)  ober  biet  einge* 
foc^ter  ©ratenbrülje,  wenn  folcfye  oorrätfjtg  ift,  überftreidjt.  9toä> 
bem  bie  ©auce  abgefettet  unb  mit  etwa«  ©affer  oerbünnt,  wirb 
fie  burd)  ein  ©ieb  getrieben  unb  e^tra  ferölrt.  —  3u  biefem  ©ra- 
ten gibt  man  bie  in  9fr.  193  erwähnten  fleinen  gebaefenen  Äar* 
töff ela)en,(  ober  bie  Kartoffeln  9fr.  351. 
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248.  8tt«ttÄl«. 

(Sin  wohfabgefegene«  ßenbenftüc!  nrirb  mit  einem  feuchten 
Xnä)  abgett)tfd)t,  oben  abgehäutet,  unb  nad)  ^Belieben  ba*  an  ber 
©ette  befinMiche  gett  (ber  fogenannte  Siemen)  toegaenommen  obfr 
barangefaffen,  roorauf  man  baS  ganje  <BtM  ber  Quere  nach  in 
fingerbitfe  (Scheiben  fdjneibet,  nnb  folche  mit  bem  flauen  $acfmfj. 
fer  ober  $o(afd)läger  mittelft  eine«  einzigen  <Sd)(agea  ctma«  breit* 
tlop fr,  tooburch  fie  runbe  ©dritten  bitben.  £)tefe  werben  mit  ©alj 
unb  (too  möglich  meinem)  Pfeffer  auf  beiben  ©eiten  beftreut,  in 
ein  SBiertelpfunb  jertaffene,  naa)  belieben  mit  jnjet  <56löffcl  feinem 
£>e(  öerffopfte  Söutter  getaucht,  aufeinanbergetegt,  unb  ein  paar 
(Stunben  liegen  gelaffen  (tooburdj  Pe  beim  ©raten  Diel  mürber 
toerben),  fobann  in  ber  Pfanne  in  einem  ©tücfdjen  ©utter  bei 
gutem  geuer  auf  beiben  ©eiten  fecb*  bis  adjt  Minuten  fdjnell  ge, 
braten,  unb  auf  eine  platte  übereinanber  ber  Sänge  nach  ange« 
rtdjtet  ®efd)ief)t  ba8  «raten  auf  bem  ftofte  (ma$  eigentlich  im* 
mer  ber  galt  fein  foüte),  fo  beftreicfte  man  benfelben  mit  ©pecf, 
unb  brate  bie  Söceffteafs,  boch  olme  fie  in  ©uttcr  unb  £)e(  um* 
jufefjren,  gleichfalls  fed)S  bis  ad)t  Minuten ;  baS  Umtoenben  muß 
babei  befonberS  fd)nett  gesehen,  um  baS  Auslaufen  bcä  ©afteS 
in  toerfu'nbern.  Sllsbann  legt  man  frtfcbgefottene,  abgefcr)äCtef  ge> 
öiertfjeilte  ober  runbgeformte  Kartoffeln  um  fie  herum,  unb  gibt 
fie,  inbem  man  bie  @auce  barübergie&t ,  fogleid)  ju  Xifö.  — 
£)a«  gertigfein  erfennt  man  baran,  ba&  fein  rotier  ©aft  mehr 
hervorbringt,  menn  man  mit  bem  ginger  baraufbrücft,  roährenb 
bie  SöeeffteafS  bennod)  faftig  finb. 

Slnmerfung.  ©eint  ©raten  bürfen  bie  ©eeffleaf«  nie  lange  anf  einer 
©ette  liefen,  »e«  fle  fonft  lelajt  $art  werben.  —  ©tob  fie  in  ber  Pfanne 
gebraten,  fo  gibt  man  in  ben  jurütfgebltebenen  ©oft  einen  (Jfloffel  gletföbritye, 
föwenft  bie  Pfanne  fdjnetl  nm,  unb  gtept  fd  bie  ©aure  über  bie  ©eeffhafe. 

249.  Seeffteaf*  mit  ©arbeHem 

©tnb  bie  SBeeffteafS  tote  üorige  gefchnitten  unb  gebraten,  fo 
toirb  jtoei  8otf)  ©arbeüenbutter  (9fr.  267)  auf  bie  jum  Anrichten 
beftimmte  statte  gelegt,  btefe  jur  ©arme  geftellt,  unb  bie  S3eef* 
fteaf*  barauf  nun  angerichtet  £)er  ©aft  be*  gleifche«  öermengt  ft<h 
mit  ber  ©arbellenbutter  ju  einer  guten  (Sauce,  toortn  jebe«  S3eef* 
fteal  auf  ber  platte  umgemenbet,  unb  julefct  bann  alle  hübfd)  an* 
emanbera,eotbnet  »erben.  —  £>ieju  gibt  man  befonbere  rolje,  runb 
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abgefaulte,  in  ©al$waffer  mit  einem  ®tücf$en  ©utter  abgetönte 
Kartoffeln. 

250.  ©cefffca«  mit  »artoffctyürcc. 

9?ad)bem  bie  ©eeffteaf«  wie  in  9*r.  248  angegeben  ^bereitet 
flnb,  wirb  ein  mit  guter  SWild)  geFod)te«  Kartoffelpüree  (9er.  353) 
in  eine  ©pfiffet  angerichtet,  unb  bie  ©eeffteafG  franjförmtg  auf 
ba$  *ßüree  ober  auf  eine  befonbere  warme  statte  gefegt,  —  in 
lefcterem  Sali  auf  jebes  r)eigc  ©eefftea!  ein  €>tücfdjen  ©utter  ge- 
geben, alle,  bamtt  bie  ©utter  bartn  Bergede,  nodj  einige  Minuten 
übereinanbergelegt,  bann  f)übfa)  georbnet,  unb  fofort  aufgetragen. 

251.  »eeffteal*  mit  gebaefenem  Sartoffclimree. 

'  Die  ©eefftea!«  Werben  bereitet  wie  oorige.  Dir  platte,  auf 
ber  fie  ju  Xtfdj  fommen  f ollen,  mufe  an  einem  warmen  Ort  mit 
einem  Stüctdjen  frifdjer  ©utter  in  ©ereitfdjaft  fterjen.  3n  biefer 
©uttcr  fefjrt  man  bie  ©eefftea!«  um,  orbnet  fte  bann  f)übfd)  auf 
bie  platte,  unb  gibt  fie  mit  bem  Kartoffelpüree  Sftr.353,  wela>«  in 
ein  gut  mit  ©utter  beftrid)ene«  ^luflaufblecf)  gefüllt  unb  im  SDfen 
gelb  gebaefen  würbe,  fogleic$  ju  £tfa).  —  Da«  $üree  wirb  in  ber 
Stuf  lauf  form  aufgetragen,  unb  um  biefe,  wenn  fte  ntdjt  pbfd)  ift, 
eine  ©er&iette  gewtcfelt. 

252.  ©cefftta!«  mit  ©ante. 

Die  gleidj  ben  öor^ergefjenben  jubereiteten  ©eefftea!«  Werben 
im  Kranj  auf  eine  platte  angerichtet,  unb  mit  2ttabera*  ober 
Srüffelfauce  (9?r.  300,  295)  begoffen,  bie  ©auce  au$  befonbere 
feroirt.  —  <pie$u  gibt  man  eine  platte  mit  au«  bem  <Sd)tnalj  ge* 
baefenen  Kartoffeln.  •  • 

253.  ©eefftcaf«  mit  (Bern. 

<S«  werben  fo  Diel  Ddjfenaugen  (ftr.  850),  at«  ©eefftea!« 
fertrirt  werben  foüen,  gebaefen.  2öenn  lefetere  bann  nadj  9ßr.  248 
gebraten  finb,  orbnet  man  fte  pbfdj  auf  eine  platte,  legt  auf 
jebe«  ein  @i,  gibt  bie  jurüefgebtiebene  ©auce  barunter,  unb  trägt 
fte  nun  fcfytell  auf. 

254.  ©eefftea!*  mit  ©rob  unb  Siertt. 

<Sinb  bie  ©eefftea!«  naa)  5ftr.  248  gebraten,  fo  werben  eben* 
fotoiel  fmgerbiefe  ©robfdjnitten  au*  bem  ©djmalj  gebaefen,  auf 
jebe  berfelben  ein  ©eefftea!  gelegt,  unb  auf  foldje«  ein  gebaefene« 
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DJfrnattße  (».  850).  «m,  ^  man  ehrten 
«ebenem  anber  in  ein  tiefe«  ober  eine  »xat!ad»tl  airfet  bie 
©auce  ber  Seefftrar«,  mit  etttm*  bflnner  ©raten  *  ober  ^leH  Abrübe 
tterbünnt,  unter  bie  ««nitteit,  unb  fteüt  teuere  bann  nod)  fe  lange 
in  einen  »armen  Ofen,  bis  baS  <§t  t)on  oben  analogen  t>at,  bod) 

nicfjt  fjarl  gemorben  ift.   hierauf  roirb  eine  €<bmtte  nod»  b*T  an. 

bern  mit  einem  #a(ffdjaufelä)en  belmtfam  farauSgerjoben,  unb 

fämmrlidje  auf  eine  roarme  platte  angerichtet. 

255.  Seefftcaf*  mit  3»teöelm 

£>te  nad)  ftr.  248  gefdjnittenen  unb  gefTopften  ©eeffteate 
roerben  mit  ©atj,  Pfeffer  unb  feingefdjnittenen  3»iebe(n  eingerie. 
ben,  aufeinanbergelegt,  unb  eine  fjalbe  ©tunbe  fo  ließen  gefaffen 
bann  jertäßt  man  in  einer  Pfanne  eiu  ©tücf  Butter,  unb  bratet 
bie  SBeeffteafS  feä)S  bis  ad)t  Minuten  auf  beiben  leiten  fajnell 
barin  ab.    Unterbej?  jerfdjneibet  man  auf  einer  platte  groei  &>tfj 
Söutter,  fteüt  bie  platte  an  einen  marmen  Ort,  unb  richtet  bie 
iöeeffteafS  im  Sranj  barauf  an,  im  übrigen  gett  aber  roerben  fo 
fdjnell  als  möglich  Heine,  frifdjgefottcne,  ftfön  ruub  geformte,  mit 
©alj  unb  Pfeffer  befrrmte  Kartoffeln  abgebraten,  roeldje  man  (jer* 
na*  in  bie  Sttitte  ber  ©eeffteafs  aufkauft.   -  Ertaubt  bie  3eit 
nia)t,  ba&  bie  eingetoürjten  SöeeffteafS  eine  batbe  ©tunbe  liegen 
,  bleiben,  fo  gibt  man  in  bie  in  ber  Pfanne  befinbüa)e  Butter  ettoas 
3rote6eln,  unb  bxattt  bie©eeffteaI«fo^ne  fie  üorfjer  mit  3toiebeln 
einzureiben,  bie  gurüdfgeblicbene  ©auce  aber  löst  man  mit  einem 
(Sfeloftel  SBaffer  auf,  unb  gießt  fic  burä)  einen  (Seiner  über  bie 
»teffteat*. 

256.  ©aure  »eeffteaa 

Söenn  bie  roie  oorige  ljergerid)teten  SöeeffteafS  eine  fjalbe 
©tunbe  ubereinanbergelcgen,  werben  fie  in  2JM)l  umgefefyrt,  unb 
in  einem  @tücf  53utter  mit  etmaS  3mtebel  oon  beiben  Seiten  gelb 
gebraten,  bann  roirb  ein  toenig  gletfä)brüf)e  unb  ein  paar  <5ßtöffcl 
ßffig  bajugegeben,  bie  #eefftea!s  einige  üflinuten  barin  gefönt, 
l>ernadf>  fammt  ber  ©auce  angertdjtet,  unb  getoöfjnlid)  mit  geröfte* 
ten  Kartoffeln  feroirt 

257.  föoftbraten. 

£)aju  oerroenbet  man  biefogenannte  furje  flttyoe,  Don  ber  man 
bann  oor  S3ermenbung  bie  ftärfften  Knoden  ablöst  unb  abbaut;  ben 
SRippcnfnodjen  fann  man,  menn  man  tritt,  baranlaffen.  3e  au«  einem 
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^funb  roerben  nun  ungefähr  brei  Reiben  gefdjnitten,  roeldje  man 
floj)ft,mit  ©ofj  unb  Pfeffer  beftreut,  in  jerlaffener  Butter  umroenber, 
jroei  ©tunben  lang  aufeinanberlegt,  bamit  fic  mürbe  roerben,  unb 
bann  fur$  oor  bem  Slnridjten  auf  einem  mit  ©becf  beftriaynen 
föoft,  ober  in  ber  Pfanne,  roorin  ein  <5tücf<f)en  Butter  jerlaffen 
rourbe,  auf  beiben  ©eiten  bratet.  9tad)  a*t  bis  $ef>n  Minuten 
finb  fie  fertig,  reo  fie  fofort  auf  eine  roarme  platte  angertdjtet 
»erben,  ©ratet  man  fie  in  ber  Pfanne,  fo  wirb  ber  angebratene 
(gaft  mit  einem  Grfjlöffel  ©affer  ober  gleifdjbrüfye  aufgelöst  unb 
barübergegoffen ,  unb  &ug(eid)  ein  Eßlöffel  üerfdmittene  3roiebe(n 
mitgebraten.  2ftau  ferm'rt  baju  roarmen  SDJeerrettig.  —  3ro*föcn 
bie  ©djnitten  fann  etwa«  $noblaud)butler  (9fr.  268)  fommen. 

Änmerfung.  ©ott  ber  «Referaten  fdjncll  auf  ben  !ttfd>  fommen,  fo  wirb 
efo  ©tiu-T^en  ©utter  in  ber  Pfanne  jertaffen,  eine  öerfc^nittene  Qxoitbtl,  etwa« 
ffientge«  tfneblaud)  unb  bann  bo«  bejiimmte  ©tücf  %Uifä  baretngegtben ,  unb 
bfefe«  ^i«  nun  unter  öfterem  Umwenben  fo  lange  gebraten,  bl«  ber  ©aft  nic^t 
mefc  blutig  auflfteljt,  wenn  man  mit  bem  ginget  bareinbrüeft. 

258,  SRoftbraten  auf  anhat  «rt 

SBenn  bie  ©djnitten  nad)  uoriger  Kummer  bereitet  finb,  »er* 
ben  fie  auf  eine  roarme  platte  angeridjtet,  unb  ©arbellenbutter 
(9fr.  267)  bajtüifdjengelegt. 

259.  (Matfaffleiffl- 

§ieju  toirb  ein  Senbenftücf  oerroenbet,  ba«  man  ju  biefem 
3roecf,  naa^bem  eö  oorfyer  etroa«  abgeflopft  rourbe,  in  nuggro&e 
Surfet  fdmeibet.  9*un  läßt  man  in  einem  taftrol  Butter  ober 
gute«  gett  jergefjen,  barin  eine  £>anbüoll  gefdjnittene  3roiebeln 
leidet  anjiefjen,  unb  gibt  bann  nebft  ettoa«  Pfeffer,  ©alj  unb  einer 
fleinen  afteffertyifce  fpanifdjem  Pfeffer  bie  gleifa^roürfel  hinein. 
$)iefe  roerben  fdmeü  abgeröftet,  bis  ber  barau«  fjerüorbringenbe 
(Saft  etngebraten  ift,  fobann  angeridjtet,  unb  mit  einer  Pfeffer* 
fauce  (9er.  284)  augenblio!li<f)  ju  £ifdj  gegeben.  —  SRadj  belie- 
ben fann  man  etroa«  ßnoblauaV  ober  Kräuterbutter  (9fr.  268, 
265,  266),  mit  etroa«  3itronenfaft  abgefajärft,  Oor  bem  2lnrtd)ten 
bajulegen,  roomit  ba«  Steift  bann  nod)  einigemal  umgefdjroungen 
roirb. 

260,  «erbämtfteS  (Matfdjftetfdj. 

3roei  ?funb  gut  geflopfte«,  nid)t  au  Rurige«  fötnbfleifä  (am 
beften  oon  einem  ^enbenftücfe)  wirb  über  ben  gaben  fo  fein  roie 


Digitized  by  Googl 


ftittftetf* 


91 


mögtief)  gefchnitten,  bann  lä&t  man,  wie  bei  \)ot\^tt  ^umtner,  t*r- 
fd)nittene  Steubeln  in  ©utter  ober  gett  an^u^tn,  unb  g,ibt  ba« 
gteifd)  mit  benfelben  ^utljatcn  hinein.  Oft  efc,  fcugebetft,  t>on  allen 
(Seiten  gelb  geworben,  fo  ftäubt  man  mit  &roei  (Sfjlöffel  flttchl  ein, 
gibt  gleifchbrüfje  unb  nad)  belieben  ein  tnenig  Knoblaud)buttet 
(9ir.  268)  baran,  unb  focht  mit  biefer  <Sauce  ba«  Sleifcb,  fortwähren* 
jugebeeft,  weid).  S3eim  Anrichten  wirb  ba$  ©auje  mit  etwa«  3i- 
trouenfaft  abgefchärft.  —  Gewöhnlich  gibt  man  geröftete  Kartoffeln 
546)  baju. 

26L  ©ulatfchfleifdj  mit  Kartoffeln. 

man  jerlä&t  fe<h«  «oth  «uttcr,  unb  bämpft  barin  einige  H* 
genblicfe  eine  Hein  oerfchnittene  3»iebel.  $ieju  wirb  nun  ein 
bret  $funb  febwereS  rohe«,  abgehäutetes,  etwa«  abgeflopftc« ,  in 
fleine  SBürfcl  gefebnittene«  Senbenftücf  gegeben,  unb  fo  lange,  ju- 
gebeeft,  barin  gebämpft,  bis  ber  @aft  ganj  furj  eingehet  ift. 
SllSbann  beftreut  man  ba«  gleifd)  mit  <salä,  Pfeffer  unb  groei 
Kochlöffel  9flef)l,  läßt  e«  auf  bem  geuer  einige  Minuten  anjiehen, 
gibt  oier  (5f?löffel  guten  (Sfjtg,  jtoei  Lorbeerblätter  unb  ungefähr 
anbert^alb  (Schöpflöffel  braune  Sörühe  (Jas,  9ir.  2)  bber  in  beren 
Ermangelung  gewöhnliche  g(eifd)brühe  barüber,  unb  legt  einen 
Heller  abgefaulte,  ^afelnutgroge,  rot>c  Kartoffeln  baju,  worauf 
2ÜIe8  nod)  eine  halbe  €>tunbe  in  biefer  ®auee  fodjen  mufj.  — 
äflan  achte  barauf,  ba&  bie  Kartoffeln  nicht  oerfochen,  toaö  fef>r 
leicht  gefd)ef)en  fann. 

262.   ©nlatfdWeif*  mit  Gptä. 

(Sin  Senbcnftücf  wirb  in  Heine  Söürfel  ober  in  fingerbtefe 
(Scheiben  unb  biefe  Wieber  in  (angliche  (Streifen  gefdmitten,  bann 
fd)netbet  man  ein  33iertelpfunb  ©peef  unb  jwei  3rotebeln  in  Sür* 
fei,  bratet  biefe,  unb  nimmt  baju  nun  baö  gefchnitteue  gletfch,  fo* 
rt)ie  ©als,  Pfeffer ,  einen  halben  Kaffeelöffel  Kümmel,  ein  <bla$ 
guten,  recht  ftarfen  Sßetn,  ein  halbe*  ©la$  9tum,  einen  (Schöpf* 
löffei  gute  gtetfd)brüfje,  jwei  ^löffet  Knoblaud)roaffer  (fiefje  9er. 
795  unb  1281)  unb  eine  fleine  SWefferfpifce  fpanifchen  Pfeffer. 
,  §ernacf)  wirb  ba«  ®anje,  feft  jugebeeft,  im  «aefofen  eine  (Stunbe 
gebämpft,  ber  <§aft  bann  abgegoffen,  baö  gett  abgenommen,  ba- 
rin swet  Kochlöffel  2Hehl  getöftet,  unb  bieg  mit  bem  (Saft  be* 
gleite*,  einem  ®la$  gutem  ftarfen  ©ein,  bem  <Saft  einer  halben  ■ 
Zitrone  unb  noch  etwa«  gleifchbrühe  aufgefüllt  unb  eine  Wertet- 
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ftimbe  gefönt,  roorattf  man  biefe  ©auce  an  ba*  gleifd)  gießt,  unb 
$We«  nod)  eine  Zeitlang  miteinanber  Focbt,  bod)  muß  ba$  ÖCeiftd^ 
immer  gut  bebeeft  bleiben,  bamit  ber  ftarfe  ®erud)  nicr)t  üerfliegc. 
3ulefct  rietet  man  e$  in  eine  tiefe  €5d)üffel  an,  unb  orbnet  einen 
äranj  porenjer  föei«  (9fr.  536)  barum,  ober  gibt  Äartoff  elf  nobel 
baju. 

Bnmerfuna..  <Da«  ©utatfäfldfd}  fann  aua)  auf  anbete  «rt  bereitet 
»erben.  SWan  nimmt  ndmlid)  6<$»einefleifö,  $ammelfleffö  unb  Äalbfleifd)  (unb 
jtoar  immer  »on  ber  SRi^e,  »dl  e«  ba  am  jarteflen  i%  unb  »on  Jebem  3^et( 
glei^oiel),  (Reibet  aüc«  in  gleite  ©ürfel,  unb  »erfährt  im  Uebrißen  na$  wx* 
fletjenbm  SRejepten. 

263«  9iiHbflcif4=9Joulabc. 

Sttan  nimmt  ba«  gonje  ©aucbftücf  ($3aucf)lappen),  Köpft  e* 
gut,  breitet  e$  auf  einem  Sörett  au«,  reibt  e8  mit  jroei  Xfjetten 
©alj  unb  einem  £fjeil  Salpeter  ein,  unb  legt  e$  in  ben  $öfel 
(9fr.  1947).  9tad)  ad)t  bis  jefm  Xagen  nimmt  man  eS  fjerauS, 
roafdjt  e$  gut,  beftreut  e$  mit  Pfeffer,  helfen  unb  Lorbeerblättern, 
belegt  e8  mit  in  bünne  ©Reiben  gefdmittenem  <5pecf,  rollt  e$  fo 
feft  tüte  möglid)  jufammen,  binbet  e$  feft  mit  Söinbfaben,  baß  e« 
rote  eine  föoüe  beifammenbleibt,  feftt  e8  mit  Gaffer,  3raiebeln, 
SEBurjeln,  etroaö  ©alj  unb  einem  ©poppen  ßffig  auf'«  geuer, 
unb  läßt  eö  (angjain  tt>eid)fod)en.  Sllöbann  preßt  man  alle«  2öaf* 
fev  fjevauä,  legt  bie  föoulabe  ganj  auf  eine  platte  ober  fdmetbet 
ftc  in  bünne  Reiben,  garnirt  fie  mit  frifdjer  ^eterfilie,  unb  gibt 
fie  mit  einer  beliebigen  fauren  ©auce  ju  £ifd).  —  #ann  aud)  falt 
gegeben  werben,  roo  man  bie  SRoulabe,  nad)bem  fie  roeid)geFod)t 
ift,  fo  lange  in  ber  ©rüfje  auöfüfjlen  läßt,  bi«  ba«  gett  auf  tefc* 
terer  ju  ftoden  anfängt,  fie  bann  f)erau$uimmt,  unb  über  9tod)t 
ftefjen  läßt,  inbem  man  ein  ©retteten,  mit  einem  ©tein  ober 
©etoiebt  befdjmert,  barauflegt  unb  bie  töoutabe  baburd)  breitbrüeft. 
Wad)  btefer  $tit  roirb  fie  in  fingerbicte  ©Reiben  gefdjnitten,  unb 
mit  einer  falten  (Sauce  feroirt. 


»erfötebene  5trten  »utter- 

264  «rebsbtitter, 

SSterjtg  bi«  fünfzig  <©tü<f  ©tetnfrebfe  ober  fünfunbjtDanjig 
bie  breißig  größere  ffrebfe'foerben  in  Fodjenbem  ©atjtoafier  abge* 
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fodjt,  bann  abgefdjüttet  unb  nun  elftere,  ba  \xt  %xxm  *u«nefonen 
Su  fletn,  gan3  tote  fte  ftnb  mit  einem  ^iertelpfunb  SButtcr,  oon 
Unteren,  naö)bem  bte  ©djmeifaVn  unb  ©beeren  au*aelö<?t  nur 
bie  (Sparen  mit  berfelben  Quantität  Söuttcr  fein  geftofeen. 
auf  gerlagt  man  in  einem  flaftrol  ein  toeiterc*  Sßiertelpfunb  ©Ut* 
ter,  unb  röftet  bie  Qeftojjenen  flrebfe  \o  lange  bartn,  bi*  bie  SBut. 
ter  aufftetgt,  bann  roirb  fodjenbe«  SBaffer  barangegoffen,  unb  toenn 
UM  gufammen  aufgefodjt  ift,  trurb  e«  burd)  ein  feine«  eieb  in 
frifdjeS  falte«  «Baffer  getrieben,  unb  hierin  fo  lange  gelaffen,  bt* 
bie  ©utter  erfaltet  ift  unb  fid)  in  einer  ©djeibe  abgeben  lägt 
3J?an  gibt  fie  fobann  in  ein  ®efd)irr,  unb  bemalt  fte  an  einem 
füllen  Drt  gum  ®ebraud)e  auf.  —  Tie  @d>meifd)en  unb  ©d>ee< 
ren  roerben  bebedt  aufbemafnt,  unb  gu  einem  beliebigen  föagout 
üerroenbet. 

265,  Äröuterbutter. 
(gute  flehte  $anbooll  tförbelfraut,  cbenfooiel  ^eterftlte,  ettua« 
(Sftragon  unb  ein  fieine«  ©träußdjen  £l)t)inian  mirb  Don  ben  <&tie* 
len  abgeftreift,  nebft  jtoei  fletnen  3miebcln  fd)nell  in  (Saljmaffer 
abgefodjt,  unb  tjcrnad)  fein  gemiegt,  bann  ein  35iertelpfun5  Butter 
leid)t  gerührt,  unb  bie  ätäuter  nebft  <Bali,  meißem  Pfeffer,  äflu** 
fatnuß  unb  bem  ©aft  einer  falben  Zitrone  baruntergemengt. 

266,  trätterbuttcr  auf  anbere  Ärt, 
(5in  Eßlöffel  (Sftragon,  ein  falber  Eßlöffel  <ßeterfi(ie  unb 
ebenfooiel  <5d)ttittlaud)  mirb  fein  gemtegt,  tjierauf  ein  Stertelpfunb 
Butter  leitet  abgerührt,  unb  ba8  Sßermicgte  nebft  ctroaS  ©alj  unb 
einer  2ftcfferfoifce  roeijjem  Pfeffer  bamit  Oermengt. 

Slnmerfung.  3>iefe  fotote  bte  »cr^erßefenbe  ©utter  tofrb  öfter«  gu  (So» 
tetcltf«,  JBeeffleaf«,  SRoftbraten,  Äalbdf^ni^cn  tc.  ßetftan;  burdj  ben  ©aft  be« 
gleite«  öetße^t  fte,  unb  gibt  eint  »ortrep^e  ©auce. 

267.  ^arbcllenbuttcr. 

Grin  SBiertelpfunb  ©arbellen  roerben  etmaS  gemäßen,  abge* 
fd>tbt,  ausgegrätet  unb  fein  geftoßen,  vöäfyrenb  bem  <3toßen  ein 
Ijalb  ^ßfunb  ©utter  nebft  ein  toenig  Pfeffer,  am  beften  meißer,  ba* 
augetban,  ba«  ©attje  bann  nod)  einmal  gut  burd) geftoßen,  burd)  ein 
©teb  geftrtaVn,  unb  nad)  Angabe  öermenbet. 

268.  ^iitoBIaudjbittter. 

3efm  bi«  jmölf  ®(iebd)en  ^noblaud)  roerben  fein  geftoßen 
unb  bura)  ein  (Sieb  getrieben,  bann  öerntengt  man  iljn  im  aftfafer 
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gut  mit  einem  falben  $funb  Söutter,  unb  bertoenbet  ba«  ®anje 
gu  gleifdjmerf  unb  ju  gifdjen. 


C  a  u  c  e  tu 

a.    SBarme  ©aucen. 

269.  ©raune  ginbremt. 

3n  ein  flaftrol  gibt  man  ein  SMertefyfunb  ©utter  ober  fon* 
ftigeS  gute«  gett,  unb  barein,  menn  es  ein  menig  oergangen  tft, 
fecf)S  @fjlöffet  2ftef)l.  £)iefeS  täßt  man  unter  beftänbigem  8tüf)ren 
auf  fdjtoadjem  geuer  röften ,  bis  eS  eine  braungelbe  garbe  f>at, 
unb  füllt  bann  unter  fortmäfyrenbem  föütjren  naa)  unb  nad)  mit 
falter  5leifd)brüf)e  auf,  too  man  nun  beu  ©runbbeftanbt^ett  aller 
brauneu  ©aucen  fyat. 

270.  äBct&e  Sinbremi. 

SBirb  bcfjanbelt  ftie  bie  oorfjergefjenbe ,  bod)  barf  man  nur 
©utter  babei  üertuenben,  unb  baS  9#ef)l  barf  nur  fo  lange  röften 
bis  es  aufzeigen  null,  unb  burdjauä  feine  garbe  annehmen.  3n* 
bem  man  fie  bann  mit  geller  gletfcfybrüfje  abrührt,  f)at  man 
in  biefer  (Sinbrenn  ben  ®runbbeftanbtl)eil  oerfdjiebener  meiner 
(Saucen. 

2tnmcrlun0.  öetbc  (Jinbrenn  fann  man  in  einem  ©efdjtu,  bat  mit 
einem  butterbefhtdjcncn  Rapier  unb  tyernaa^  mit  einem  paffenben  <De<fet  bebctft 
tfr,  längere  3cit  aufbewahren.  —  2$erroenbet  man  fie  an  einem  ftafHaa,,  fo 
fommt,  fiatt  ftteifa^brüfje,  $af!enbrüf>e  ober  ©äffet  unb  etwa«  me^r  Sutter  baju. 

271.  »raune  einraadjfauce. 

£)ie  oben  befcfyriebene  braune  (5inbrenn  roirb  nad)  unb  nadj  ' 
bis  jur  gehörigen  £)icfe  mit  gleifdjbrülje  glatt  abgerührt,  morauf 
fie  eine  Stunbe  langfam  nur  üon  einer  (Seite  foefyen  barf,  bamit 
baS  fidj  jeigenbe  gett  abgenommen  merben  fann.  gängt  bie  ©auce 
ju  fodjen  an,  fo  toirb  eine  mit  jmei  helfen  beftecfte  3miebet,  eine 
rjerftt)nittene  gelbe  9iube,  ein  Lorbeerblatt,  ein  SBlättdjen  2fluSfat* 
btüte  unb  ein  ®läsd)en  2Bcin  bareingetfjan  unb  mttgefodjt,  unb 
jutefct  baS  ®anje  burays  <Sieb  gegoffen.  —  SBirb  ju  oietem  <5in* 
gemachten  oerwenbet,  unb  in  biefem  gaüe  getoöfnilidj  mit  3itro* 
nenfaft  ober  gutem  (Sffig  abgefeprft. 
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«nmerfung.  «n  afle  braunen  Saucen  feilten  einige  «*tffet  »rotrnfaufe 
ober  Jas  gegeben  werben,  weil  jie  bann  angenehmer  fämtden  nnb  viel  webt 
Straft  tyiben. 

272»  ffirifc  <SinmaaM<mcc. 
bereitet  man  tote  oorige,  nur  nimmt  man  bc^u  roetfee  (Sin. 
brenn,  unb  ba«  ©läSajen  Söetn  bUibt  tteg.  —  ©enüfct  man  fle 
ju  @ingemad)tem,  fo  fann  man  fie  oor  bem  anrieten  mit  ^irro* 
tiettfaft  ober  einem  Eßlöffel  Gffig  abfd)cvrfen.  Bu  ®emüfeu  mirb 
fie  n  i  d)  t  abgefdjarf t. 

Slnmerfu  ng.  Um  eine  reine  weife  (Sauce  ju  erhalten,  foütt  b<c  $teffa> 
brül)e  »or  ©ebraudj  eine  SBfcrtcIfJtinbe  fielen ,  tamit  ba«  Unreine  fc|e,  unb 
bann  foflte  fie  bi«  auf  ben  <Safr  bura)  ein  «Sieb  abgegolten  werben. 

273»  gricaffeefrmee» 

SSier  (Sigelb  merben  guerft  mit  ixoei  (S&löffel  faltem  5B3affer 
unb  bann  mit  eben  fo  oiet  jerlaffener  S3utter  abgerührt,  aroei  bi« 
brei  <5d)b>flöffel  roeifee,  mit  3itronenfaft  abgefdjärfte,  ^eiße  (Sin* 
mad)fauce  barangegeben,  unb  ba«  @an$e  miteinanber  abgerührt, 
fjernad)  bie  ©auce  burd)  ein  «Sieb  gefd)üttet,  unb  ju  @pargeln, 
iungen  §üfmern,  ßalbfleifd) ,  ©lumenfofu'  u.  brgl.  öerroenbet. 
—  mil  man  fie  ju  etroaS  2lu$gebacfenem,  j.  23.  ju  gebarfenen 
ÄatbSmil^lein,  öerroenben,  fo  mujj  fie  flänjlid^  erfaltet  unb  biefer, 
breiäf>nlid)  bereitet  fein;  man  neunte  ba^er  ju  ber  roeifjeu  (Sin* 
madjfauce  einen  bis  jroei  flodjlöffel  äfiefjl  unb  einige  Eigelb  meijr. 

274  grieofftrte  trebSfauce* 

3n  bie  üorfjergefjenbe  @auce  merben  jroei  bis  brei  Eßlöffel 
flrebsbutter  (9fr.  264)  unb  ebenfooiel  flemgefdjnittene  Ifreb** 
fa)tt)ön^en  getf>an,  unb  bie  ©aucebann  auf  bem  geuer  unter  fort* 
toäfjrenbem  föityren  nod)  einmal  l>cißr  aber  nid)t  foa^enb  gemalt. 
3um  Slbrüfjren  ber  Riebet  oerroenbeten  roeifcen  (Sinbrenn  nimmt 
man,  ftatt  gletfdjbrüfje,  ßrebsbrüfje.  —  Sßirb  $u  aßen  feinern 
föagoutS  öerroenbet. 

275.  Sßei&c  Majmfauce.  Bechamelle, 
Ottan  belegt  ben  *öoben  eine«  ®aftrol$  mit  einem  #iertelpfunb 
frifd)er  Söutter,  jroei  3tmebeln,  einer  falben  ©eiferte,  einer  gelben 
föübe,  (5Ule«  oerfdjnitten,)  ferner  mit  groei  Lorbeerblättern  unb 
einer  fjalbfingergro&en  3ttronenfa>te.  9hm  fä)neibet  man  ein 
$funb  ^albflcifdt)  unb  nad)  belieben  ein  SMertelpfunb  rollen 
<Sd)in!en,  ber  nidjt  ju  ftart  nad)  bem  föaud)  fdjmecft,  in  Sßürfel, 
bebedt  bamit  ©utter  unb  3roiebeln  jc,  lägt  e«  ein  toatig  anjie^en, 
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gibt  einen  (Schöpflöffel  gleif*brüf)e,  ein  toentg  ®alj  unb  Stfu«* 
fatblüte  baju,  unb  bünftet  e$  auf  gelinbem  Sofylenfeuer  jugebeeft 
fo  lange,  biä  ber  ©oft  gänjlid)  eingefodjt  tft.  Tann  [täubt  man 
mit  brei  $!od)löffe(  Wltty  ein,  röftet  bieg  ein  wenig  mit  ben  Sleifd)» 
unb  (gdjtnfenwürfcln ,  rü^rt  eine  ü)kß  fodjenben  fügen  SRafym 
baran,  unb  lagt  ba$  ©anje  unter  beftänbigem  Umrühren  biefer 
einfügen,  ©enn  bie  £auce  bie  Diele  eine«  ganj  leisten  ÄinbS* 
mufe«  Ijat,  rotrb  fie  burd)'*  ©ieb  getrieben,  unb  in  einem  irbenen 
©cfäg,  nad)bem  ein  butterbeftrid)ene$  Rapier  barübergebeeft ,  jum 
weitem  ©ebraud)  aufberDnEjrt.  SBätjrenb  bem  Crrfalten  mug  fie 
öfters  umgerührt  werben,  bamit  fie  feine  §aut  befomme. 

276.  Öcdjamcflc  auf  anbere  »rt. 

@$  »erben  fed)3  mittelgroße,  abgefd)älte,  wo  möglich  meige 
3wiebeln  in  ©lätter  gefeftnitten,  unb  biefe  mit  einem  guten  €>tüct 
$3utter,  einem  Stücfdjen  <2d)infen  unb  ganj  wenigem  Weißen  ^ßf ef* 
fer,  jugebeeft,  auf  fd)Wad)em  geuer  weicf)gebünftet,  bann  einige  Grg* 
löffei  aRct)(  eingeftäubt,  unb  2lUe*  nod)  eine  fjalbc  SBiertelftunbe 
gebünftet.  9ta  wirb  mit  einem  ©poppen  gutem  fügen  föaf)m 
unb  ebenjooiel  guter  glei)d)brüf)e  aufgefüllt,  mit  etwas  <5alj  unb 
DftuSfatblüte  gewürjt,  unb  ba$  ©an  je  nod)  fo  lange  burd)gefod)t, 
bis  bie  ©auce  bteftieu  Dom  ßöffel  läuft,  wo  man  fie  bann  burä) 
ein  (Sieb  treibt  unb  berwenbet. 

»nmerfung.  5)icfe  fewte  bie  oorjlffjenbe  ©aucc  »irb  mei|l  bei  feinen 
Öemüfen,  aud?  ju  SRagoute  unb  giften  benü$t. 

277.  gaften4Becfwmcflc. 

3tr>ci  üerfduiittene  große  3wiebeln  werben  in  einem  Viertel* 
pfunb  frifdjer  Butter  auf  bem  geuer  jugebeeft  langfam  weitf)ge* 
bünftet,  mit  brei  poppen  guter  Ottild)  (beffer  SRafpn)  angerührt 
unb  aufgefüllt,  unb  @alj  unb  ein  ©lättd)en  OftuSfatblüte  beige* 
fügt,  ©o  lägt  man  ba$  ©anje  eine  halbe  ©tunbe  gut  bura> 
fod)en,  unb  treibt  e$  bann  burays  ©leb,  ^ernao^  nimmt  man  e$  in 
einem  ftaftrol  wieber  auf«  geuer,  lagt  bie  SöedjameÜe  eine  ©tunbe 
langfam  bieflid)  einfoa^en,  unb  oerwenbet  fie  fobann  namentlich  ju 
Gierfpeifen. 

278.  Suttcrfauce. 

SC^t  ^ott)  53utter  wirb  mit  einem  guten  Äodjlöffel  Wltty  ab* 
gefnetet,  bieg  mit  einem  ©poppen  faltem  ©affer  abgerührt,  unb 
mit  ©atj  unb  2Eu*Fatnug  gewürjt.  9cun  lagt  man  ba«  ®anje 
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auf  fdjneüem  geuer,  unter  forttoafjreubem  Wüßten  unb  Slufaie^en 
mit  einem  f (einen ©djöpflöffel,  Ijeig  toetben,  aber  uiebt  lochen,  unb 
mad)t  es  gulefet  mit  ein  wenig  äuronenfaft  pitant  —  3Meie  eauce 
mufc  flaumig  roeig,  unbf  o^ne  gu  brechen,  bufiid)  Dom  Viöftcl  lau« 
fen.  <5ie  bient  gu  ©pargeln  unb  ©lutnentofl,  befonber*  aber  m 
Srifdjen,  roo  man  bann  nur  bie  $alfte  SBaffer,  bagegen  eben  fo  ticl 
gifdjabfub  gum  Slbrityren  nimmt. 

279-  ©efdtfagene  Sntterfauce. 

3u  ber  fo  eben  betriebenen  SButterfauce  rüfyrt  man  noct) 
Dier  mit  gtoei  Grglöffel  faltcm  Saffer  berffopfte  (Srigclb,  ein  ©tücf. 
djen  Söutter  unb  gmei  Crglöffel  Grffig  mit  an.  ©ie  toirb  bann  auf 
fdjneüem  geuer  fortmä(n*enb  mit  einem  ©d)nceäefeji  gefeftfagen,  bie 
fie  in  bie  §öf)e  fteigen  toiü  unb  oerbieft  Ijeig  geworben.  —  Oft 
fjauptfädjli*  gu  g  i  f  d?  e  n  gut. 

•  •  •    . » 

m  Sifäfance, 

3mei  Äotyöffel  3Rel)[  roirb  in  einer  Pfanne  mit  2öaffer  glatt 
angerührt,  oier  Sott) SSutter,  bret  Eigelb  unb  etmaS üWuefatnuf 
bagugegeben,  unb  bieg  mit  groei  ©djöpflöffefoolt  oon  bem  gtfdj* 
ab]ub  auf  bem  geuer  fa^neü  gur  bieftidjen  (Sauce  abgerührt. 

28L  $0Oänbif4je  @ance  ju  ftifties«. 

SBenn  feine  jungen  ^Bürgeln  gu  fyaben  ftnb,  fdjneibe  man 
einige  groge,  geroafdjene,  fauber  gepufete  ^eterfilienmurgeln  in  flit* 
gerlange,  ftro^almbicfe  ©treifdjen,  unb  fod>e  foldje  in  fc&road)  ge, 
falgenem  m affer  metdj,  ebenfo  Ioa)e  man  eine  £anbt>oll  oon  allen 
(Stielen  befreite«  ^eterfiuenlaub ,  unb  bringe  e$  bann  fatnmt  ben 
^Bürgeln  gum  Abtropfen  auf  ein  <Steb.  SWun  -rä^rt  man  groei 
gglöffel  3J?efjl  mit  ermaS  faltem  Gaffer  in  einem  ^fänneben  ober 
ßaftrol  glatt  an,  gibt  einen  ©djöpflöffefooü  oon  bem  gifeftabfub  unb 
ein  Sßiertelpfunb  frtfct)e  Butter  bagu,  unb  rü^rt  bieg  auf  bem 
geuer  f o  lange,  bis  e6  f oä)t.  $)ann  toürgt  man  bie  (Sauce,  bie  fei* 
nesmegö  gu  bief  fein  barf,  mit  weigern  Pfeffer  unb  ajhrtfanrag,  fugt 
bie  ^Bürgeln  fammt  bem  Sßetevfiltentanb  bei,  unb  lagt  SlUe*  mitein* 
anber  auffodjen,  roo  mau  bann  fcr)neU  noct)  ein  <Stücfd)en  ©utter  ba* 
gurüfjrt,  unb  bie  <Saucc  fofort  gu;blauabgefottenen  giften  oerroenbet. 

282.  ®cf  autogene  gift^fauce. 

(Sin  $ocf)löffel  3tte1jl  toirb  in  einer  Pfanne  mit  einem  falben 
©poppen  gutem  fauren  9fat)m  glatt  angerührt,  bann  gibt  man 

* 

« 

,      ,  ♦  Digitized  by 


98 


Gancetw 


ttier  <5i gelb  unb  fecft«  ftott)  IButter  baretn,  unb  rüfirt  bte§  mit 
einem  edtfbflöffel  giföabfub  ab.  Nun  roirb  bie  ©auce  auf«  geuer 
gefegt,  mit  einem  Sdjneebefen  fo  lange  gefd) tagen  bis  fie  aufftet« 
gen  »itl,  fjernad)  mit  ein  toenig  (Saig  unb  SPhsttatnuf;  geroürgt, 
unb  angerichtet. 

283*  ©tnffance. 

3n  brei  bis  toier  Sotf)  ©utter  toirb  ein  Äodjlöffel  3ttel)l  mit 
einem  ßjjlöffel  feingeijaeften  3miebeln  lid)tgelb  geröftet,  Ijernaa)  mit 
guter  Sleifdjbrüfye  abgerührt,  ein  roentg  Pfeffer  (am  beften  roeijjer), 
jttjei  Lorbeerblätter  unb  brei  helfen  bareingettjan,  unb  bieg  eine 
fjalbe  ©tunbe  jufammen  getobt,  tuo  man  bann  ba$  @anje  buraV* 
©ieb  treibt,  unb  ba«  XHirdjgetriebene  auf  bem  geuer  mit  einem 
nu&grofien  ©tüdajen  ©utter  unb  jmei  (Sfjlöffel  franjöfifd)em  ©ettf 
noa)  einmal  f>eijj  mad)t. 

284,  ^fefferfance. 

■Madjbem  in  einem  ©tücfdjen  Butter  ober  gutem  gett  jrtei 
bi«  brei  Soa^öffel  SDtety  gelb  geröftet,  ein  ßßlöffel  3roiebeIn  nod) 
einigemal  bamit  umgerührt,  unb  bieg  mit  guter  gleifdjbrürje  jut 
gehörigen  (saucenbide  abgerührt  ift,  lagt  man  ba«  ®anje  mit  brei 
flrßlöffet  ©einefftg,  Pfeffer,  ettoa«  ©ratenjauce  unb  einer  falben 
SHefferftifce  fpanifdjem  Pfeffer  eine  fjalbe  ©tunbe  Iod)en,  ftreid)t 
bann  bie  <5auce  buray«  <Sieb,  fefct  fie  mit  einem  nujjgrofcen  <§tüd< 
ä>n  ©urter  toieber  auf«  geuer,  unb  maajt  fie,  unter  öfterem  2luf * 
liefen  mit  einem  fleinen  ©cfyöpflöffel,  Ijicr  f odjenb  fjei&. 

Änmcrfunß.  SffiiU  man  tiefe  unb  (tynltye  Säuern  auf  einfeuere  91tt 
bereiten,  fo  rietet  man  fie  an,  eb>c  caf  fie  juoot  but^getric&cn  flnb. 

285,  ©urfenfauee* 

2ftan  fdjält  mittelgroße  ©urfen,  öerfdjneibet  fie,  nimmt  bie 
Äerne  fjerau«,  unb  fdmeibet  ba«  gleifcfyge  in  Heine  SBürfel,  at«* 
bann  wirb  in  einem  <Stücfcf)eu  JButter  ober  fonftigem  guten  gett 
jtoei  ftod)löffel  fUttfi  mit  einem  ßpffel  fetngefeftnittenrn  3roiebeln 
gelb  geröftet,  bieg  mit  gleifdjbrülje  jur  gehörigen  $>ide  glatt  ab* 
gerührt,  unb  bie  ©urfen  mit  etwa«  SSratenbrüfye,  jroei  <£&löffel 
faiarfem  Grffig,  einem  fleinen  ©träufeajen  (Surfen  *  ober  $lni«fraut, 
Pfeffer  unb  <5alj  fo  lange  mit  ber  ©auce  lan^fam  gefoa)t,  bi« 
fie  meto)  finb.  —  £>icfe  ©auce  gibt  man  getoöfjnlia)  ju  $ammel* 
fUifd,,  5RinbPeifa)  *c 
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286.  ©pciffantt. 

SBter  Sot$  @pec?  toirb  in  feine  SBürfel  gefdmttten,  unb  biefe 
geröftet,  jebod)  nur  fo  lange,  bis  fie  leidjt  gelb  finb ,  roo  man  fie 
bann  mit  bem  ©djaumlöffcC  ljerau«nimmt.  3n  bem  jurüdgeMie» 
benen  gett  röftet  man  nun  jroei  5lod)töffel  flflefjl  gelb,  gibt  einen 
(gfslöffel  gefdjmtfene  3tt)iebeln  baju  unb  röftet  fold)e  ein  ttenig  ba- 
mit,  xütftt  ba*  ®anje  mit  guter  g(eifa)brüf)e  ab,  unb  fodtf  e« 
eine  f>albe  ©tunbe  mit  Pfeffer  unb  einer  ätteflerfptfce  Hümmel. 
#or  bem  2Inrid)tcn  werben  einige  (Sfclöffel  guter  SBeineffig  bagtt» 
gegeben,  obige  ©pecfroürfel  mieber  bareingetfyan ,  unb  bie  €>auce 
einigemal  bamit  aufgefod)t.  —  ©erturt  man  jum  ftinbfleifd). 

287.  ^etcrfiltenfancc. 

3n  Dier  So«)  Butter  nrirb  &roei  Äod)(öffel  2)M)i  geröftet  bis 
e«  auffteigen  null,  bann  ein  tt^dffet  3»iebetn,  jn>ei  (Söffet  f«n- 
getoiegte  ^eterfiüe,  ©ata  ""b  äfluefatblüte  bamit  nod)  einige 
nuten  geröftet,  unb  bieg  mit  gleifd)brüfa  $ur  gehörigen  SDicfc  ab- 
gerührt, ©o  läßt  man  bie  <Sauce  nod)  eine  SJiertelftunbe  !oa)en, 
unb  fihteri  fie  öor  bem  8lnrid)ten  angenehm  mit  3itronenfaft  — 
Üftan  lann  aua)  gwei  ©tgelb  mit  einem  (2rf C5ffe£  fattem  Söaffer  unb 
ebenfootel  jerlaffener  JButter  üerf  lopfen,  unb  bie  «Sauce  bareinrü^ren. 

288.  Sranne  3mtebelfauce. 

Sn  einem  ©tücfdjen  Jöutter  ober  gutem  gett  nrirb  gtoei  oaV 
löffei  2ftef)l  braun  geröftet,  unb  bamit  bann  gtnei  (Sglöffel  in  ©ayi* 
ben  gefebnittene  3nriebeln  nod)  fo  lange,  bi«  fie  gelb  ftnb.  £)ie§ 
Wirb  nun  mit  gleifd}brüf>e  unb  bier  6gf6ffel  (Sffig  gur  gehörigen 
£)icfe  abgerührt,  ©alj  unb  Pfeffer  barangetfjan,  unb  fo  eine  fjatbe 
©tunbe  tangfam  gefoebt,  too  atebann  ba«  auffteigenbe  gett  abge- 
nommen unb  bie  ©auce  bura)  ein  ©ieb  in  eine  ©auetere  ange- 
riebtet  wirb.  —  £a,  mo  man  bie  3»iebefo  Hebt ,  rietet  man  bie 
©auce  otjne  fie  burefoutreiben  an,  unb  gibt  fie  mit  ben  3toiebeln 
ju  Sifcf).  —  Seiner  toirb  fie,  menn  man  bie  3miebefo  ertra  in 
©«mal  j  gri*  röftet  unb  mit  bem  (Sfftg  anflog  unb  b  a  n  n  erft 
in  bie  burebgetriebene  (Sinbrenn  gibt. 

* 

'  289.  SBeifce  3toicbelfauee. 

3n  tner  £otf>  ©utter  röftet  man  brei  fto$t6ffet  2flef>t  fo 
lange,  bis  lefctereS  auffteigen  mill,  gibt  bann  jtoei  (5glöffel  feinge- 
fdjnittene  3nriebeln  baju ,  unb  rüljrt  biefe  nod)  einigemal  bamit 
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um.  Muri  toirb  bier  bi*  feth«  (Sßlöffel  (Sfftg,  <5alj  unb  Pfeffer 
(am  beften  weifjer)  bajugegeben,  unb  ba«  ®anje-  eine  halbe 
©tunbe  langfam  gefod)t.  Sollte  fid)  auf  bcr  Oberfläche  gett  an* 
gefammelt  ^aben,  fo  wirb  e$  uor  bem  Slnridjten  abgenommen. 

290»   Sraune  Sarbctlcnfance, 

£wet  ^oa^Iöffel  SÖie^t  mirb  in  einem  Studien  ©utter  lid)t* 
gelb  geröftet,  unb  barin  eine  £anbooll  feingewiegte  ^eterfiüe  unb 
ebenfoüiel  .gwiebeln  abgebämpft,  bann  öier  gewafd)enc,  auägegrä* 
teter  feingewtegte  ©arbeiten  bajugetfjan ,  unb  bieg  &ufammen  mit 
guter  gletfd)brül)e  glatt  abgerührt.  Sßach  Ijalbftünbigem  langsamen 
Kochen  wirb  ba«  gett  abgenommen ,  unb  ein  wenig  3ttronenfaft 
ober  ein  @j$löffel  ßfftg  an  bie  ©auce  gegeben.  —  Kann  burcr)ge* 
trieben  unb  mit  einem  nufcgrogen  (stücfchen  23utter  noch  einmal  I^eijj 
gemacht  werben;  boch  wirb  fie  gewöhnlich  nicht  Durchgetrieben. 

29L  Srtcafrirte  Sartettenfance. 

<5in  Pierling  Söutter  Wirb  mit  einem  Kochlöffel  Stteljt  abge* 
fnetet,  jwei  (ürigelb,  fed)$  ©tücf  ausgegrätete,  feingewiegte  <Sarbe(< 
len,  3üronenfaft,  <5atj  unb  2ttu$fatnu&  bajugethan,  unb  bieg  mit 
einem  ©choppen  fattem  SBaffer  glatt  abgerührt,  worauf  bie  ©auce 
unter  fortmahrenbem  Wtyxtn  fo  lange  auf  bem  geuer  bleibt,  bi« 
fie  leicht  unb  bicflid)  geworben,  boch  barf  fie  nicht  jum  &oct)en 
fommen.  —  £)er  3itronenfaft  fan"  auch  fortgelaffen  werben. 

anmerfung.   2)iefe  unb  He  ooriße  ©aucc  »erben  befenbet«  ju  fttfcljcii, 
and)  oft  iam  SRfnbjleifcl)  gegeben. 

292.  ©ante  )U  öl  um  cu  fohl  ober  Borgeln,  auch  au  mirfjcn. 

• 

©n  groger  Kochlöffel  3fteljl  wirb  mit  Faltern  ©affer  gfatt  ab* 
gerügt,  jwei  (Sfjlöffel  (Sfftg  unb  jwei  Eigelb  beigefügt,  unb  bieg 
jufammen  glatt  abgerührt.  9*un  gibt  man  einen  falben  (Schöpf* 
löffei  gleifchbrühe,  tjier  2oth  ©utter,  etwa«  2flu$fatnuß  unb  ein 
wenig  ©alj  baju,  nimmt  ba«  ©anje  auf«  geuer,  unb  rüfyrt  e$ 
fchneü  bief  fchaumig  an ;  follte  bie  ©auce  ju  biet  fein,  fo  roirb 
noch  etwa«  ootn  iölumenfohlabfub  bajugegeben.  ©ie  toirb  nun 
fogleich  buich'ä  «Sieb  über  ben  fjei&  angerichteten  23lumenfof)l  ge* 
•  goffen,  unb  eS  foll  biefelbe  berartig  bief  fein,  baß  fie  oom  S&{Us 
men!ohl  nicht  herunterläuft,  unb  ihn  gtetd)fam  bebeeft.  — -  SBirb 
bie  (sauce  ju  gifchen  üerwenbet,  fo  bringt  man  babei,  ftatt  $Btw„ 
menfohlabfub,  gtfdjabfub  in  Hnwenbunß. 
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293.  BdMt  30  öliwteirtoW  ob«  ejxrrfldn  tax\  anbe re  Wrt 

3ft  bic  @auce  9*r.  280,  nur  t>emenbet  man  babet,  ftatt  ftifä. 
abfub,  ebenfooiel  ©ütmenfof)!*  ober  ©pargriabfub. 

294.  $äring8fauce. 

($in  Meiner  §ä'rtng  wirb  au$geroafd)en,  geftopft,  unb  abge- 
häufet,  bann  grätet  man  ifm  au«,  uub  öermiegt  ttm  fei«  mit  ettoa« 
^eterfttie  unb  ein  wenig  3itronenfd)ale.  9htn  jeTlägt  man  in 
einem  Siegel  ein  ©türfd)en  Söurter,  röftet  barin  einen  Äoa^öffet 
Wltty  gelbbraun,  rührt  bieg  mit  jtoei  (2r&(öffe(  <5fftg  unb  ber  ge- 
hörigen Portion  gtcifdjbrüfje  ab,  unb  nimmt  ba$  ®etoiegte  baju. 
Sftad)  fjalbftünbigem  (angfamen  $od)en  mirb  baS  Sctt  abgenom* 
men,  bie  (Sauce  burdVs  ©ieb  getrieben,  unb  tote  Üftr.  284  heiß  gc, 
macht,  ober  auch  fofort  |ii  Eifa)  gegeben  unb  nicht  burchgetrieben. 

295.  Srttffelfonce. 

9tacf)bcm  jtoci  Äod)(öffet  SWe^t  in  fect)«  Soth  Butter  gerbbraun 
geröftet,  toerben  fte  mit  guter  glcifct)brür)c  unb  einem  ®IaS  rot^em 
SBein  abgerührt,  bann  üier  bis  fect)«  Xrüffetn  fein  gefcfjäft,  üer* 
fdt)nttten,  im  Dörfer  geftofjen,  unb  an  bie  <Sauce  getyan  nebft 
(Ba^  jtoet  Gßföffefn  Jus  (sJcr.  2)  ober  Söratenbrühe,  Pfeffer  unb 
3irronenfaf(.  ©ieß  läßt  man  jufammen  eine  ^albe  <Stunbe  lang* 
fam  fodjen,  unb  nimmt  bann  ba$  gett  ab.  —  £>iefe  <5auce  totrb 
namentlich  W  braun  hingemähtem  öermenbet. 

296.  ta^ernfouce. 

@3  toirb  eine  braune  ober  mei&e  3mtebelfauce  (9Gr.  288,  289) 
berettet,  ieboä)  nur  ein  bis  jtoet  @|löffel  <&\fx%  bajugenommen, 
btefelbe  bann  mit  gtoei  CßCöffel  tapern,  Pfeffer  unb  ©alj  einige- 
mal burd)gefoä)t,  hernach  bas  gett  abgenommen,  unb  bie  <5auce 
angerichtet 

297.  ehamatponfance. 
©ine  $anböofl  getoafdjene  (ShampignonS  toerben  fein  öerfchntt* 
ten,  cbenfo  eine  fjattie  3mieber,  biefeS  in  t»ier  Soth  SÖutter  wet** 
gebämöft,  mit  gmd  flodtföffel  3flef)l  eingeftäubt,  mit  guter  Steif  <h- 
brühe  abgerührt,  mit  ®a(j  unb  SKutfatnufj  geroürjt,  unb  eine 
halbe  <Stunbe  fangfam  gefocht,  afebann  ba$  gett  abgenommen, 
bie  eauce  mit  ^itronenfaft  ein  tnenig  gefüttert,  unb  fammt  ben 
Ghamptönon«  angerichtet.  —  S3et  Eingemachtem  eine  ttortreffüche 
<Sauce.  . 
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298.  (Dnuntrignonfaitce  auf  ctnfntftcrc  «rt 

2Ran  bereitet  eine  toeifce  ©nmad)fauce  (9*r.272),  gibt  barein 
bie  gettjaf ebenen  terfdmittenen  fcfampignon«,  imb  fo*t  flc  eine 
fjalbe  ©tunbe  barin  meid). 

299.  grtcafftrtc  Pamtfanonfance. 

3ft  ganj  bie  ©auce  Wr.  297,  nur  toerben  unmittelbar  Dor 
bem  3lnrid)ten  i»ei  mit  einem  <5&(öffcl  Söaffer  unb  einem  8otfj 
jerlaffener  Jöutter  oerftopfte  <5igeCb  baruntergerüfnrt. 

300.  Waberafance. 

3n  einem  tfaftrol  tutrb  ein  ©tücfcben  ©ntter  jerlaffen,  unb 
ein  falber  ©cllericfopf ,  eine  gelbe  föübe,  eine  ^eterfilientourjel, 
eine  3miebel,  ein  Lorbeerblatt  unb  ein  ©tücfaien  ©peef,  5lfleö  in 
@tücfe  üerfdmitten,  bareingelegt.  £>iejj  läßt  man  mit  einem  ©>d)öpf* 
löffet  gleifd)brüfje  jugebeeft  einbraten,  bi«  bie  ©auce  furj  unb  gelb 
gemorben  ift,  bann  mirb  fie  mit  einem  ©d)öpf(öffe(  brauner  (Sin* 
madjfauce  unb  ebenfooiel  gleifdjbrüfje  eine  fjalbe  ©tunbe  langfam 
bidlidi  eingefod)t,  abgefettet,  unb  burd)'«  Sieb  gegoffen.  Wun 
nimmt  man  fie  auf«  geuer,  fügt  nufsgrojj  ©utter,  ein  ©la«  Sfta* 
bera  unb  ben  ©aft  einer  falben  3itrone  bei,  unb  madjt  fie  unter 
fortmäfjrenbem  Slufjiefjen  mit  bem  ©d)öpflöffel  nod)  einmal  Ijeijj. 
—  ©erüirt  man  ju  gebratenem  föinbfleifdj  ober  bermenbet  fte  ju 
Ragout. 

301.  ^arabteSityfel  =  ober  tfiebesäf  fclfauee. 

SRad)bem  au«  jtoölf  reifen,  üerfdjnittenen  'tßarabieöäpfeln  ber 
©ante  nebft  bem  roäfferigen  ©aft  au«gebrücft,  merben  bie  rotten 
fletfd)igen  £fjeile  in  einem  flaftrol  mit  jtoei  ttotlj  Söutter,  einem 
Lorbeerblatt,  jtoei  helfen,  fed)«  $fefferfövnern,  einigen  ©ajaloften 
ober  ^Knebeln,  aud)  wenigem  mageren  ©tf)infen,  fall«  einer  ba  ift, 
ungefähr  eine  ©tunbe,  unter  öfterem  $"8^6™  Don  etma«  gleifci)* 
brülje,  langfam  toeiebgebdmpft.  9hin  roirb  mit  einem  ©cböpf löffei 
brauner  Örinmadjfauce  aufgefüllt,  ba«  ©anje  nod)  eine  fjalbe 
©tunbe  langfam  gefönt,  ba«  auffteigenbe  gett  abgefdjöpft,  unb 
bie  ©auce  burd?'«  ©ieb  getrieben,  lefetere  fjernad)  nodnnal«  auf« 
geuer  gebraut,  nu&grofe  Butter,  ba«  nötige  ©alj  unb  ber  ©aft 
einer  falben  3itrone  beigefügt,  bie  ©auce  mit  bem  ©d)öpf  löffei 
bann  öfter«  aufgewogen,  unb  nod)  einmal  ^eig!  gemadjt.  —  ©o£l 
eine  fd)öne  rotye  garbe  unb  einen  fauerlidjen  ®efdunad  faben, 
unb  bient  ju  giften  unb  ju  gebratenem  gleifd). 
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302.  6ft&t9UfflaÄtt, 

3n  cittem  ©tücfdjen  j&utttx  werben  jtoct  Rodtföffcl  SRety 
getb  geröftet,  unb  bieg  mit  jmei  ©poppen  ftfcetn  Sttoft  a,latt  ob- 
gerührt,  bann  wirb  eS  mit  rincr  3itronenfäale  bur<ha,etod)t,  jwet 
fgttfft!  6rnf,  etwa«  <§>ala,  Wrffcr,  *wci  fcfelöffel  (g^ö  unb  nö< 
tfy'genfaö«  ein  <grücfd)en  3uder  bajugegeben,  ba«  @an$e  noa) 
einigemal  aufgefodjt,  unb  burd)  ein  ©ieb  angeridjtet.  —  Oft  gut 
ju  Winb«braten,  ju  tötnb*  unb  ©c^metncfleifcft ,  aud)  ju  gefönten 
jungen. 

303.  gricaffirte  3JloRfauce* 

SBirb  bereitet  Wie  borfcrgefjenbe.  Oft  fte  bann  burtfgetrieben, 
fo  Wirb  fic  wieber  auf7«  geuer  genommen,  nad)  £>injufügung  dok 
nußgroS  Jöutter  nod)  einmal  f>e*6  fl«nad)t,  unb  über  &wet  mit 
etwas  ©affer  toerrüljrte  ©gelb  angreiftet.  -  SBerwenbet  wirb  fic 
wie  öorige. 

Sinnt  erlang.  5W«  biefe  Sauren  fetten  ble  re$te  DWe  Wen,  nämllQ 
beim  *ufole$en  bW«*  w«t  «öffet  laufen. 

304  SHccrrcttig  in  gleifdjfiriifc 

<5ine  ©tange  Sfleerrettig  wirb  gemafd>en,  lei<f)t  abgehabt, 
auf  bem  töetbeifen  gerieben,  unb  noa)  einigemal  überwiegt,  bann 
in  einem  Siegel  nebft  bret  Qotr>  ©utter  unb  einem  flodjlöffel  SWeljl 
mit  guter  gteifdjbrüfje  0ur  gehörigen  £)tcfe  angerührt,  gefallen  unb 
fa^neü  aufgelöst.  —  ®ibt  man  in  föinbfletfd). 

Änmerfung.    «Reiben  feit  man  ben  OReerreUig  erfi  jur  Seit,  »o  man 
tyn  fefert  fe$t,  inbem  er  fenft  grau  unb  unanfe^nlia)  wirb.   Äud}  tf*  et  fa)nell 
,  jn  !ea)en  unb  bann  augenMidlld)  ju  £tfa  ju  geben,  bamlt  et  öon  feiner  ©ajärfe 
nickte  »erltere.    Doa>  gilt  bte*  ni*t  für  aHauftarfen  SRerrrentgj  biefer  mufl 
etwa«  läng«  foajen,  woburaj  er  milber  wirb. 

305.  SWeerrettfg  in  STOfl* 

ffiirb  &ugertdjtet  wie  borfyergefjenber,  nur  nimmt  man  SDftld) 
anftatt  gleifa)brü>.  @r  wirb  bann  mit  3u<fer,  ©alj  unb  etwa« 
2ftu«fatnu6  gewürzt,  fdmeli  aufgcfod)t,  unb  gu  gefottenem  ober 
gebratenem  föinbfletfd)  ferüixt.  —  2Biü  man  ifjn  feiner  unb  bef* 
fer,  fo  rüfjre  man  ein  Mft  jwei  mit  etwa«  attild)  oerflopfte  (St* 
gelb  unb  etwa«  felngeftofcene  SWanbeln  barein. 
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b.    Äatte  ©aucett. 

306.  ®rüne  äRagitonaifefaitce. 

3unge«,  fa)ön  grüne*  tförbclfraut,  ^eterfiltenlaub,  (Sftragon 
unb  fdjön  bunfetgrüner  (Spinat,  toon  jebem  eine  $anbüoll,  toirb 
toon  ben  ©tielett  abgejupft,  gemäßen  unb  in  fodjenbem  ©alj* 
»affer  ein  bis  j»ei  3JJinuten  abgebrüht,  bann  fjerauögenommen, 
ht  falteö  SEBaffer  gelegt,  burdjgefdjüttet,  feft  auGgebrüdt,  fein  Der« 
»tegt  unb  burd)'$  ©teb  getrieben.  §ernad)  »erben  in  einer  liti* 
nen,  tiefen  ^orjellanfdn'iffel  brei  Eigelb  üerflopft,  unb  ganj  lang* 
fam  ein  falber  ©poppen  feine«  Oel  bareingcrüfjrt,  fo,  baft  erft 
na*  brei  SBiertelftunben  ba«  lefete  unter  bie  ©gelb  gegeben  ift,  ju 
»eltfjer  3eit  bie  ©auce  toie  eine  »eidjabgerüfjrte  Söutter  auSjtefjt. 
$ieretn  rüfjrt  man  nun  fed)8  bi«  ad)t  <£jjlöffel  beinahe  crfalteten 
Sljptf  (9£r.  1228),  siemttd)  t>tel  ©aljf  »eigen  Pfeffer,  bie  burdjge* 
triebenen  Kräuter  ,  unb  brei  bi$  oicr  (Sgtöffet  fdjarfen  ©eineffig 
(beffer  Grftragoneffig),  unb  gibt  bie  (Sauce  über  falte  8ifd)e,  ®e* 
flüget  unb  anbere  falte  platten.  —  (Sie  muß,  Ijauptfädjliay  im 
Pommer,  an  einem  falten  Ort  gerührt  »erben.  (Sollte  fie  nid)t 
fd)ön  grün  fein,  fo  fann  man  et»aö  ©ptnattopfen  (s)cr.  1995) 
ba  junetjmen. 

Knmcrftittg,  Staut  Me  flÄognendfefaucc  bereitet  ift,  muß  man  fte  feglctdj 
»«brausen,  »eil  fte  bei  längerem  $erumfte$en  ftoefen  würbe. 

"■!ur'     m.  «Beiße  SKagnonaifefaucc. 
^Bereitet  man  »ie  oorige,  nur  ba§  ba8  ©rüne  »egbletbt, 
unb  ein  falber  ©djoppen  nod)  laufenber  Slfpif  mefjr  genommen 
Wirb. 

308,  ©efdjtomtgene  SMagmmaifefauet. 

(Sin  ©poppen  noa)  laufenber  Slfpif  (jftr.  1228),  ba«  nötige 
<Salj,  et»ae  »etßer  Pfeffer,  ein  falber  ©djoppen  feinfteS  Oel 
unb  ein  Sßtcrtelf poppen  (Sftrajonefilfl  »irb  in  einer  ©Rüffel  an 
einem  falten  Ort,  im  (Sommer  »o  mögltai  auf  (SiS,  mit  ber 
@d)neerutf)e  gefdjtoitngen,  bt*  ba$  ®an$e  »eife  unb  flaumig  ge* 
»orben.  —  ®ibt  man  über  falte  gtfa)e,  ©eflügel  ic. 

*      •  ■  *  . 

309.  glorentmer  ©ance. 
^eterfilienfraut,  Bärbel,  <£ftragon,  ^tmpinefle,  junge«  ©el* 
leriefraut  unb  ©djnittlaudj,  je  eine  gute  $anbüoll,  »trb  in  fa)»aa> 
gefallenem  «Baffer  fdmeü  »eid)gefod)t,  in  faltem  SBaffer  bann 
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abgefüllt,  feft  auSgebrücli,  im  m\n  fein  geftofem,  tiebft  j»Mf 
Keinen,  jutoor  in  ©ein  eingetoeid)ten  tföfielbi«quit  bux*  ein  ©ieb 
getrieben,  unb  ba«  durchgetriebene  fobann  mit  einigen  «Sfclöffeln 
feinem  Oer,  ©alj,  3itronenfaft  unb  Talter  gleifdjbrü^c  &ur  Sau* 
cenbiefe  angerührt.  —  (Dient  $u  blauabgefottenem  Karpfen  obtT  ju 
gebratenem  9?tnbfTetfc^. 

310*  ©arbeffenfanee, 

95ier  ßotf)  getoafd)ene,  ausgegrätete  ©arbeiten  »erben  Der- 
fd^nttten,  unb  mit  toter  fjaftgef odjten  ©gelb  im  Dörfer  fein  geftoßen, 
bieg  bann  burcb'S  ©teb  getrieben,  mit  Grfftg  unb  Del,  ein  »enig 
©alj  unb  Pfeffer  unb  einem  ßfjlöffel  ©enf  jur  gehörigen  ©aucen* 
biete  abgerührt,  unb  an  foltern  gieifcf>  aufgeteilt. 

31L  pringSfauce  mit  ©«mttlau«. 

(Sin  $äring  (2J?ilcf)ner)  toirb  geroafd^en,  abgehäutet,  ausge- 
grätet, nnb  mit  ber  9ftild)  unb  toier  ^artgeto^ten  (Sigelb  fein  ge* 
»tegt,  bieg  mit  jtüet  <5|löffel  Kapern,  (Sfftg  nnb  Del,  ©arg,  $fef* 
fer,  jroei  @glöffet  feingefä)nittenem  ©chnittlauch  unb  einem  <2rfj* 
löffei  ©enf  gur  gehörigen  ©aucenbicte  abgerührt,  unb  bann  ju 
falten  platten,  »le  giften  ic,  gegeben. 

312.  ffartoffelfauce  mit  pring* 

&  werben  Kartoffeln  gefotten,  gefdjält  unb  fofort  buräy« 
©ieb  getrieben,  unterbefj  ein  gemafe^ener  §äring  abgelautet,  au«* 
gegrätet,  toerfdjnitten,  nnb  im  2ftörfer  mit  jmei  Ijartget  ödsten  Grigelb 
fein  geftofcen,  nun  (^ausgenommen,  ein  ©djöpflöffeltoofl  toon  ben 
Kartoffeln  bajugettjan,  unb  biefeS  mit  Orfftg,  Del,  ©alj  unb  Pfeffer 
angerührt.  —  äftan  fann  auä)  bie  gefottenen  Kartoffeln  erfalten 
laffen,  bann  reiben,  unb  mit  in  Söürfel  gefdmtttenem  §äring,  bann 
(gffig,  Del,  ©alj,  Pfeffer  unb  et»a$  »anner  gieifä)bruf)e  anmaßen. 

313.  «artoffelfaucc  mit  ©arbeitet- 

grifd)  gefottene  Kartoffeln  »erben  gefcfjält,  unb  gleiä)  Ijeijj 
buray«  ©teb  gebrüeft  ober  im  Dörfer  geftogen,  toier  ©arbeiten 
getoafdjen,  ausgegrätet  unb  in  feine  SEÖürfel  gefebnitten,  unb  eine 
halbe  3rciebel  ebenfalls  fein  gefä)tiitten.  Sßun  wirb  ein  ©<f)öpf* 
löffettoolt  toon  ben  Kartoffeln,  bie  ©arbeiten  unb  bie  ^wiebeln  mit 
@ffig,  Del,  ©alj,  etwas  Pfeffer  unb  Weniger  »armer  gleifäbrühe 
in  einer  ©alatfchüffel  aufgehäuft  angerichtet,  bergartig  mit  einem 
Söffet  gtattgeftria^en,  unb  ba*  ©elbe  eine«  h^ßefottenen  (Sie« 
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burdj  ftn  ©ieb  mit  einem  Söffet  über  ba«  ©«itje  bur<f)gebrfi<ft,  fo 

bajj  eS  oöllig  bamit  bebecft  ift. 

«nmerfung.   «Dirfe      ble  »erige  ©auee  wirb  mtfft  |u  SWnb{Wfe$  fcttrfrt. 

314*  2Jteerretttg  mit  3«<ta« 
£en  geriebenen  unb  auf  bem  (Scbneibbrett  noeb  feingefyacften 
2fteerrettig  begießt  man  mit  $imbeer<  ober  in  beffen  (Jrmange* 
hing  mit  gutem  ©eineffig,  tljut  in  (efcterm  gaü  einen  (Sjpffel 
gcfto&cnen  3ucfer  barein,  unb  mad)t  2Ule«  bann  gut  burdjetnanber. 
—  Oft  befonberfl  ju  »armem  (Scbmeinefleifd)  ju  empfehlen. 

315*   9Weerrettig  mit  (Sfftg  »üb  DcL 

£er  ÜJceeiretttg  roirb  gerieben  unb  gebaeft  roie  üorbergeljenber, 
bann  mit  Grffig,  Cel,  <Salj  unb  Pfeffer  angemaßt,  unb  Dor  bem 
Auftragen  mit  feingefefmittenem  @ef)nittlaud)  beftreut. 

316.  ©criebeuer  fflettig. 

£)ie  febroarjen  fettige  eignen  ficf>  fn'eju  am  beften.  9ßad)bem 
alles  ©djnjarje  rein  abgefebabt  ift,  werben  bie  fettige  am  9^etb- 
eifen  gerieben,  unb  mit  ©alj,  Pfeffer,  (Sh'ig  unb  Oel  untereinan* 
bergemengt.  —  (Sollte  ber  fettig  oor  bem  3lnmad)en  gu  Diel  (Saft 
gejogen  fjaben,  fo  fdjüttet  man  teueren  ab. 

317.  föemulabefauee. 

9ttan  nimmt  Del,  Grffig,  einen  (Sjjlöffel  <Senf,  brei  fjartgefot* 
tene,  feingebaefte  Grigelb,  ettoaä  Pfeffer,  jtoei  ^glöffcl  ein  menig 
oermiegte  kapern,  nebft  bem  gehörigen  <Salj,  unb  rüfyrt  2lße$ 
tooljl  untereinanber.  —  £>iefe  (Sauce  roirb  gemöfmltcf)  ju  Sifefjen, 
faltem  gleifd)  1  brgt.  gegeben. 

.    c.    <Süfce  ©aucen. 

öerbemerfung.  ©ei  bro  no^fblgenben  ©aucen  ifl  $auütfac$tfc$  barauf 
)u  fc^en ,  ba§  fle,  wenn  bie  ©ier  bajugegeben  flnb,  nid)t  mc^r  jum  £ea)cn  Tom« 
men;  burd)  neunmalige«  flogen  würben  jie  gerinnen,  öln  Sellen,  ba§  fle  fertig 
jinb,  ift,  wenn  ber  fcincingetauajte  gfnger  fcfyr  ftarf  brennt.  SWan  nimmt  fle 
nun  t>om  fteuer,  Tü^rt  fte  noa>  einigemal  um,  gießt  jie  nad)  öetieben  burc§'« 
©leb,  unb  oerwenbet  jie  fefert. 

318.  3JWdtfauce  mit  fronen. 
Wlan  oerroenbet  fn'eju  brei  (Stoppen  3Jtilcfj  ober  SRafjm,  fe$| 
8oty  an  einer  3ttrone  abgeriebeneu  3ucfer,  einen  «einen  <5|}(öffel 
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m%  am  beften  Stortoffffmel)!  (Wr.  2000),  fünf  «igelb  unb  einige 
ftörnäVn  ©alj.  Wacbbem  ba«  2Wef|l  in  fincr  mefflugenen  Pfanne 
mit  weniger  faltev  sDMdi  glatt  angerührt  tft,  gibt  man  bic  Eigelb 
nebft  bem  3MC*er  t>Hu*  füüt  mit  ber  übrigen  SDWd)  auf,  unb 
bringt  ba«  ©auje  auf«  geiter,  n?o  man  bic  ©auce  unter  fortnmfj» 
renbem  €>d)lagen  mit  bem  ©djneebefen  beijj  merben  aber  nia^t  fodjen 
tagt ,  unb  fjemadj  burd)  ein  <Sie&  anrietet.  —  ©tatt  ben  3«<*«t 
on  ber  Zitrone  abzureiben,  faun  man  audj  nur  eine  3itronen* 
fd)a(e  beifügen. 

319«  Samflcfattce, 
@ine  batbe  ÜWag  gute  aWilai  mirb  mit  einem  ©tütfaien  Ca* 
nille  eine  SMertelftunbe  langfam  gefodjt,  unb  bann  eine  Viertel- 
ftunbe  augebetft  bei  (Seite  gefteüt.  Wun  rüfn*t  man  einen  (Sglöffel 
3Ref)l  mit  einem  fd)mad)en  ©djoppen  Falter  SWild)  glatt  an,  gibt 
fünf  Eigelb  unb  einige  flörnd)en  ©alj  baju,  unb  fügt  bie  etroa« 
erfaltete  93anillemi(dj  bei.  $ernad)  rotrb  bie  ©auce,  mit  Qndcx 
oerfügt,  auf«  geuer  genommen,  unter  beftänbigem  föüf)ren  mit 
bem  <5d)neebefen  bereit«  tod)enb  gemad)t,  unb  bann,  nad)  Jöelte* 
ben  bur$  ein  Sieb,  angeridjtet. 

320«  3imnietfance« 
bereitet  man  foie  oorige,  nur  toirb,  ftatt  Vanille,  ein  fingen 
lange«  <3tücfd)en  3immt  ober  ein  falber  Kaffeelöffel  geflogener 
3immt  mit  ber  SßiM|  gefodjt. 

321.  »tanbelfaucc. 

23ier  8otb  füge  unb  fed)«  (5tü<f  bitttxtf  abgezogene  2RanbeIn 
»erben  mit  SD^ild)  fein  geflogen,  in  einer  falben  ÜHag  guter  Wliiä) 
einigemal  burd)gefoaV,  bieg  eine  SBiertelftunbe  bei  <Sette  gefteüt, 
unb  bann  burd)  ein  ©ieb  gegoffen.  Die  übrige  Söe^anblung  ift 
nrie  bei  fftt.  319. 

322.  §ance  tum  $ljee,  ßrangcnblüte  unb  Lorbeer. 
3n  eine  ^atbe  2J?ag  gute  TOilcr)  roirb  fo  oiel  Stfjcc  gegeben, 
al«  man  jroifdjen  brei  gtnger  nehmen  fann,  bann  fed)S  bi«  ad)t 
Orangenblüten  unb  ein  f)albe«  Lorbeerblatt  beigefügt,  unb  ba« 
®anje  jufammen  einigemal  aufgefodjt.  £)a«  übrige  33erfaf)ren  tft 
ganj  roie  bei  ber  SBanillefauce  (9tr.  319). 

323.  (Sfjocolabcfancc* 
<Sed)«  tfotf)  jerbröcfelte  ßfjocolabe  roirb  mit  einem  poppen 
SWild)  unter  forrtoityrenbem  SRüfjren  gut  tterfoajt,  unb  nun  nodj 
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ein  ©djoppen  SDWd)  bajugegoffen.  $at  bir§  jufcmmtn  aufgefoaH 
fo  roirb  e«  eine  SBtertefftunbe  bei  <§5eite  geftellt,  toäqrenbbem  ein 
(ggtöffel  9Jid)l  mit  einem  fd)road)en  Stoppen  fatter  sD?i(d)  unb 
na di  belieben  jmet  Eigelb  glatt  abgerührt,  bie  Gfjocolabe  bann 
barangegoffen  unb  bie  (Baute  nad)  9ir.  319  beenbet 

*  not  er  tun*.  ftHc  biefe  3Älldjfauccn  tonnen  ju  jeber  wannen  unb  fallen 
SReWneifc  unb  ©atferei  ebenfogut  f oft  gegeben  warben,  wo  man  bann  einige 
ßlaelb  mebr  fceuunimmt  unb  fte  nun  6 Tente  betften. 

324  «reböfaucc. 

©in  (gßlöffel  2ftef)(  »irb  mit  etmaS  fatter  9Rtfd)  unb  oter 
(gigelb  gtatt  angerührt,  unb  nod)  fo  biet  Wild)  bajugegoffen,  bag  . 
e«  im  ©anjen  brei  ©poppen  au«mad)t,  bieg  auf«  geuer  gefefct, 
mit  Qudtx  oerfügt,  ein  Hein  menig  <Bali  unb  jtnei  Cotfj  tfreb«* 
bnttex  bareingetijan,  bie  ©auee  unter  forttoäljrenbem  föüfjren  mit 
bem  <5d)neebefen  fotfcenb  fjeig  gemacht,  unb  bann,  nadj  ©elieben 
burd)'S  ©ieb,  angerichtet. 

325.  «alte  SRo^mfancc. 

£>rei  ©poppen  föafjm  toirb  mit  m'er  Cot^  3ucfer  unb  einem 
©tengeläien  SBaniüe  aufgefodjt,  unb  jugebeeft  eine  33tertetftunbe 
bei  ®eite  geftetlt,  bann  jroei  Eigelb  mit  einem  (Sgtöffet  f alter 
2fti(d)  unb  einem  Orgtöffet  2ftel)t  toerrüfjrt,  unb  bie  abgetönte  S5a* 
niüemttdj  barangegoffen.  $)ie  ©auce  roirb  nun  burd)  ein  (Sieb 
toieber  jurücf  in'«  $aftrol  gefdjüttet,  mit  bem  gehörigen  &\xdn 
toerfügt,  unter  beftänbigem  föütjren  mit  bem  ©djneebefen  noefy  fyeig 
gemacht,  hierauf  bei  (Seite  geftellt,  unb  na*  ganjlicftem  (Malten 
ein  Keiner  Seiler  ©d)lagraf)m  baruntergemifd)t.  —  ®tbt  man  ju 
falten  2Hef)tfpeifen  u.  brgl. 

326.  Stöße  SBeinfaucc, 

3toei  fteine  $od)löffel  SD?et)t  toerben  mit  einem  falben  <Sd>op* 
pen  SEBaffer  unb  oier  Grigelb  gtatt  angerührt,  unb  eine  fjalbe  3ttag 
SBein  barangegoffen,  bieg  nun  mit  bem  gehörigen  £\idex,  3trronen* 
fatale ,  jtoei  Sott)  Butter  unb  einem  <5tücfd)cn  3immt  auf's  geuer 
gefegt,  unb  unter  forttoäfyrcnbem  9?üt)ren  aufgefod)t.  —  Strb  ge* 
lüöfjnüd)  über  $ubbütg*  angerichtet. 

■ 

327.  SSeinfauce  auf  enaKf«e  %tt 

3«  htoü  (gjjWffel  feinem  SJJefjl  gebe  man  üier  Cotl)  3ucfer, 
biet  &>tf)  ©utter,  einige  Äörndjen  ©atj  unb  etwa«  2ttu«fatnug, 
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rityrr  bicfc  mit  einem  ®la«  frifdjem  ©affer  nad)  unb  nad>  gtatt, 
gebe  ebenfootel  3ttabera  ober  anbem  guten  alten  ©ein  ba&u,  unb 
riUjre  ba«  ©anje  nun  auf  bem  geuer  ju  einer  btden  ^auce  ab,  bie 
glet$  ber  SButterfauee  (9tr.  278)  nid)t  fodjen,  fonbern  nur  fodjenb 
fjeig  »erben  barf. 

328,  ©erlogener  ©tinfdHittm.  CWdeau. 
3roet  ganje  (Sier  unb  fedß  Eigelb,  ad)t  £otl)  an  einer  3htone 
abgeriebener  3ucfer,  jroei  poppen  roeiger  öfter  ©ein  unb  ber 
Saft  einer  fjalben  Zitrone  roirb  auf  Mtoadjem  geuer  mit  bem 
©djneebefen  fo  lange  gefdjlagen,  bi«  ftd)  ein  jarter,  biefer  <Sd)aum 
bilbet  unb  bie  ©auce  aufzeigen  rotü,  worauf  biefelbe  oom  geuer 
genommen,  unb  noä)  eine  gelang  gefdjlagen  roirb.  ©enn  fia} 
auf  ber  £)berpd)e  be«  ©d)aum«  fcfmtale,  rote  Oel  ausfetjenbe 
Streifen  geigen,  f ann  man  annehmen,  bag  bie  8auce  fertig  ift.— 
$)er  ®efd)ina(f  roirb  fefjr  erf)öf)t,  toenn  man  einen  (Sglöffel  ftum 
ober  feinen  Siqueur  bareingibt. 

32$,  ©ein  =  Sfaurfabefame, 
<5ed)S  £otf)  gebrötfelte  (Sfjocolabe  roirb  mit  einem  ijalben 
.©djoppen  ©affer  oerfod)t  unb  oerrüln*t,  unb  hierauf  eine  Ijalbe 
2tfajj  ©ein  bajugegeben.  3ft  bieg  jufammen  aufgcfodjt,  fo  roirb 
e«  eine  Sßiertelftunbe  bei  ©eite  geftcllt,  rocU)renbbem  ein  Gglöffel 
fBltffi  mit  einigen  (Eßlöffeln  ©affer  unb  oier  (Sigetb  glatt  abge* 
rüfjrt,  unb  Obige«  bann  barangegoffen.  £>ie  (Sauce  roirb  nun 
burdj  ein  ©ieb  roieber  jurüd  in  ba«  taftrol  ober  bie  Pfanne  ge* 
fluttet,  gehörig  mit  3u<fer  oerfügt,  unter  fortroafyrenbem  9?üf)ren 
mit  bem  <Sd)neebefen  fod)enb  t)eig  gemacht,  unb  bann  fofort  an* 
gerietet. 

330»  Softncnfauce. 
3n  bter  ßotf)  öutter  roirb  ein  fleiner  flodjlöffel  Wlety  lang* 
fam  bunf elbraun  geröftet,  bieg  mit  etuem  poppen  ©affer  glatt 
abgerührt,  eine  fjalbe  3ttag  ©ein  barangegoffen,  unb  öier  bt«  fett)« 
2otf)  geroafä^ene  flehte  ©einbeeren  (föofinen),  ein  <§tü<f<f)en  Oer* 
bröcfelter  3immt,  eine  3ttronenfcf)ale  unb  jur  Genüge  3ucfer  ba* 
äugegeben.  SKad)  mehrmaligem  2Iuffo*en  rietet  man  bie  ©auce 
an.  —  (Signet  fid)  lpuj>tfäd)üdj  ju  3ttef)lfpetfen ,  bie  au«  bem 
©djmalj  ober  im  Dfen  gebatfen  finb. 

331-  Ätrfdjett  *  ober  ©eiaMelfauee* 
i    2ftan  fteint  ein  <ßfunb  frtfct)e  fünoarje  ßirfdjcn  ober  ©eia> 
fein  au«,  ftögt  bie  flerne  in  einem  Sttörfer,  unb  gibt  bann  ba« 
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gleifcbige  bagu,  inbem  man  ben  *om  2lu«fteinen  üorljanbemm  ©aft 
jurücfläjjt.  2il$bann  tt)irt>  ber  &urücfgelaffene  ©oft  fommt  Slüem 
in  einem  flaftrol  mit  einem  ©tücfcfyen  ^immt,  3in'oncnf*a^  atuct 
©cboppcn  ©affer  unb  einem  oerfdjnittenen  aftilct}*  ober  anberem 
XÖcißbrob  auf's  geuer  gefefct,  ba$  ©anje  eine  ©tunbe  langfam 
gefocbt,  ^erno4,  mit  jmei  ©poppen  altem  (am  beften  rotfjem) 
©ein  unb  einem  ©läsdjen  ©affer  öerbünnt,  bureb  ein  (Sieb  ge< 
trieben,  ba«  durchgetriebene  nach  Söebarf  mit  &\idtv  oerfü&t,  jwei 
bi$  brei  Sotf)  Jöutter  beigegeben,  unb  folcheS  unter  forttoährcn* 
bem  föühren  fjetfi,  boa)  nicht  fochenb  gemalt,  (Sollte  bie  (Sauce 
px  bid  fein,  fo  wirb  mit  ©ein  nachgeholfen.  —  £mi  Eßlöffel 
$trfd)waffer  toor  bem  Anrichten  baruntergetljan,  ert)ö^t  ben  ©e* 
fehmaef  btefer  (Sauce  bebeutenb. 

332«  ©ante  bon  getrotfnetett  Äirftfjtti  abet  SSd^feln« 

(Sin  $funb  getroefnete  Äirfchen  ober  ©etchfeln  tüerben  in 
einem  Dörfer  fein  geftofjen,  bann  in  ein  äaftrol  gegeben,  unb  fo 
oiel  ©affer  beigefügt,  ba|  e$  über  bie  ßirf^en  *c.  hinfte^t,  meldte 
nun  nebft  einem  toerfchnittenen  9X?iId)brob  ober  einer  Semmel  nnb 
einem  (Stücfchen  3^^*  eine  gute  (Stunbe  rochen  follen,  nött)igenfaff$ 
wirb  wähwib  biefer  3"*  rtroa*  ©affer  beigegoffen.  <Sinb  bie 
ßtrfchen  ?c.  jefet  burcf)gefjenb«  weich,  fo  werben  fie  burd)  ein  (Sieb 
getrieben,  baö  durchgetriebene  mit  ©ein  gehörig  toerbünnt,  als* 
bann  nochmals  auf«  geuer  genommen,  ein  «Stücfchen  SÖutter  unb 
ber  erforberliche  3u<fcr  bajugegeben,  unb  bie  (Sauce  unter  fort* 
roafjrenbem  tlufjte^en  mit  bem  ©djöpflöffel  noch  fochenb  he*6 
gemacht. 


©n  SBiertelpfunb  frifehe  ober  getroefnete  Hagebutten  werben 
mit  brei  ©poppen  ©affer,  für  einen  flreujer  6emmelfchnitten 
unb  etwas  3immt  unb  3itronenfcf>ale  jwei  ©tunben  bief  unb 
»ei*  eingefodjt,  bieg  bann  burd)  ein  (Sieb  getrieben,  mit  jwei 
©poppen  ©ein  unb  einem  @laS  ©affer  öerbünnt,  mit  3ut!er 
üerfügt,  unb  bie  (Sauce  nach  331  beenbet,  nur  bleibt  bas 
Ätrfdjmaffer  fort 


_2ld)t  fchöne  Slprifofen  werben  auSgefteint,  unb  mit  einem 


333.  ^agemittenfaiice* 


334.  Styrifofenfance* 


Di 


Gaue«. 


brob  augebeeft  weidjgebünftet,  aldbann  bamit  burdf*  Sieb  getru* 
ben,  ba«  S)urd)getriebene  gehörig  mit  ©ein  oerbümit,  unb  mit 
3u(fcr  tjerfüßt.  3m  Uebrigen  bereitet  man  bie  <Sauce  nad) 
Sftr.  331,  nur  üerwenbet  man  fein  ßirfdjwaffer.  £>ie  au«  ben 
aufgeflogen  Steinen  genommenen  flerne  toerben  abgebrüht  unb 
abgezogen,  unb  bann  manbelartig  langlio)  gefdjnitten  in  bie  <5>autt 
ftetyan. 

335.  ^fhrftdifaiice. 

Bereitet  man  wie  üorige,  nur  wirb  jwei  <5j$löffel  Äirf^roaffer 
bajugenommen,  unb  bie  flerne  bleiben  weg. 

Slnmct!  u  ng.  <Diffe  jwet  6auctn  trerhn  grrcöfjnlfdj  ju  au«  brm  e*malj 
Bcbadencn  SWc^lfpeifcn,  $uMn0«  ».  kgl,        8«  actaataem  SBilbprct  orr»t ntet. 

336*  «epfdfance. 

©edj«  gute  Äodjapfet  werben  abgefault,  Dom  Äernfjau*  befreit, 
in  bünne  Reiben  gefa>ttten,  unb  mit  jroet  ©dioppen  ©ein,  etwa« 
©affer,  einem  ©tengeldjen  3immt  unb  jroei  ©emmetfdjeiben  $u- 
gebedt  toetcf>gefod)t,  bieg  bann  burd)'«  (Sieb  getrieben,  naa)  öe* 
barf  mit  ©ein  öerbünnt,  mit  3u(*er  oerfü^t,  unb  bie  ©auce  nadj 
Wx.  331  beenbet.  —  ®ibt  man  ju  2Wef)lfpeifen,  aud)  $u  <Sd)Weine* 
fleifdj,  namentlid)  aber  ju  Sotetctte«. 

337*  3roeWöenfÖUC(* 

Bwanjig  abgefdjätte,  auSgefteinte  3wetfd)gen  werben  mit  jwei 
©emmelfdjeiben,  einem  ©lä$d)en  ©affer  unb  einem  ©tengeldjen 
3tmmt  jugebetft  toetd)gebampft.  3m  Uebrigen  wirb  bie  ©auce 
wie  oorige  bereitet,  unb  aud)  ebenfo  oerwenbet. 

338.  ©ta*elbeerfamc 

Sine  2tta{?  fdjöne,  reife  (Stachelbeeren  werben  mit  jroei  Sotf> 
©utter,  jtoei  <5felöffel  geriebenem  ©ei&brob  unb  einem  <Mß<f)en 
©affer  weid)gebampfr,  bann  buraV«  (Sieb  getrieben,  unb  mit  ©ein 
öerbünnt  unb  3uäer  üerfüßt  normal«  aufgefoa^t.  —  £)iefe  (Sauce 
gibt  man  ffauptfädjlidj  ju  ©ilbpret,  $alb8*  unb  (Schweinebraten. 

339*  ^agcbuttenmarmcfobcfauce.  * 

Sßier  (Sßlöffel  §agebuttenmarmelabe  wirb ,  mit  einem  <Sä>ps 
pen  ©äff er  unb  ebenfom'el  altem  guten  ©ein  Derbünnt,  auf« 
Seuer  gefefct  unb  f)eifj  gemalt,  nadj  belieben  aud)  nod)  mitdürfet 
berfü&t,  unb  atebann  bie  (Sauce  $u  2Hef)lfoeifen  aller  2lrt,  audj 
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mtu .  unb  mtvanroübprtt  gegeben,  in'  toelA  (etterem  gofl 
£  ober  bWft  fein  mu&. 

il  merfung.    «uf   glrf^c  SBtife  fann  au«  jeber  Cbfhnflrmelabe  eint 
tadlet  wtxbtn,  tßtläft  Saucen  man  bann,  nad>bem  fie  »erbünnt  unb  »er* 
^TlJ  ebne  fle  fcc$en  ju  laffen,  ju  falten  unb  »armen  gWcWpeifen  gibt. 

Hebet  ba«  ffiarm^atten  bet  €?aucen.  $leju  bient  felgenbe  95er* 
.  fß?an  giefl  in  eine  {Bratpfanne  mit  jicmlidj  behen  SOPänben,  ober  in  ein 
T  e«  paffenbe«  ©cfdjirr,  fo  »tel  tyet&e«  ffiaftcr,  baf  bie  fertigen  ©aucen,  »et$e 
*n  dn  ^wa*  ^aftro*  cfcct  ^n  anbere«  $©$e*  ©eföirr  gegeben  »erben,  bi< 
Ur  $atfi«  t>at^n  Men  Tonnen.  SDfc  Pfanne  wirb  aWbann  bebetft  an  einen 
«piafr  auf  b«m  $frb  ^insefieüt,  »o  ba«  fflajfer  ftebenb  $eif  Mefbt,  aber  nity 
foctun  fann,  bie  «Saucen  hineingeht,  unb  bi«  jum  <5>ebraua)  gut  bebetft  barin 
fteben  a,ekff{TU  9301  fcem  *nr(d>ten  r*$rt  man  fie  no$  einigemal  gut  unterem 
anber. 


«  *  #      ♦  •  •  I 

®  e  w  u  f  u 

340.  ©efottene  Kartoffeln. 

SKeingetoafdjene,  unbefdjäbigte,  möglidjft  gleicfcgro&e  Äartoffeln 
»erben  in  einem  £opf  ober  einer  Pfanne  mit  fo  üiel  SBaffer,  ba& 
e«  über  bie  §älfte  an  biefelben  fjeraufgefjt,  auf«  geuer  gefegt, 
mit  einem  paffenben  SDedfci  sugebeeft,  unb  fdjnell  getobt.  <5mb 
fie  tueid),  fo  giefct  man  baö  SBaffer  ab,  lögt  fie  nod)  einige  üfti> 
nuten  jugebeeft  im  Dampf  fteljen,  unb  gibt  fie  bann  mit  füger 
Söutter  ju  Xifd).  —  ©erben  t>fter$  aud)  mit  <5alj  unb  Hümmel 
abgetönt.  —  Sei  einem  feinern  £ifd)  belegt  man  bie  platte,  auf 
meiere  fie  angerichtet  »erben,  mit  einer  ©eroiette,  richtet  bie  ßar* 
toffefa  barein  an,  uub  überfragt  fie  mit  berfetben.  /. 

341.  Kartoffeln  in  Sanft  gcforfit 

$ieju  Ijat  man  an  m'efen  Orten  eigene  Vorrichtungen  Don 
©led);  fco  biefe  fehlen,  »erben  bie  gemafefienen  tartoffeln  in  einen 
irbenen  £opf  genommen,  mit  einem  ^aftrolbecfel,  ber  feinen  tfnopf 
r)at,  ober  einem  fonftigen  berartigen  >Decfel  bebetft,  unb  umgefefjrt, 
b.  \).  umgeftürjt,  in  einen  Sörat*  ober  ©actofen  ober  ein  Sörat* 
rofjr,  aua)  auf  eine  fieifce  §erbplatte,  unter  ber  ba8  geuer  unter* 
galten  toirb,  gebracht,  unb  sttmr  in  ber  2lrt,  baß  fie  unter  bem 
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$afen  «nb  bemnad)  toon  ihm  bcbccft  finb,  bann  fcer  Werfet  fjer« 
toorgejogen  unb  bie  Kartoffeln  bei  fluter  $ifce  eine  etunbe  ge- 
bämpft,  fjernnd)  ber  £>ecfcl  mieber  nnterfeboben,  ber  $afen  umge- 
tet)rt,  unb  bie  Kartoffeln  anaaidnet.  —  Oft  fein  Decfel  ohne  Knopf 
ttoucithig,  fo  fann  man  aud)  einen  gewöhnlichen  irbenen  Decfel  mit 
einem  Knopf  toerroenbeu.    tiefer  £ccfel  wirb  bann  0 erfrort 
auf  brn  £opf  aebeeft,  unb  beim  llmftürjen  baruntergela  f  fen. 
Sdcim  Slnricbteu  jietjt  man  ben  $ofen  mit  ber  einen  £>anb  tyv 
oor,  mit  ber  anbevn  wirb  ber  £ecfel  mittelft  eine«  gesot- 
ten, unb  ba$  ©anjc  nun  umgcftürjt. 

342.  fiartoffcln  mit  (?inmadjfanec. 

©eroafchene  Kartoffeln  werben  gefd)ält,  unb  in  Heinere  ©tücfe 
gefdjnitten.  $lun  jerlafjt  man  in  einem  Koftrot  oier  bis  fedj*  ?oft 
©utter,  bünftet  barin  jmei  Gfclöffel  ge[d)nitteue  3roiebeln,  gibt  jwet 
Kochlöffel  9ttcf)l  unb  bie  Kartoffeln  barein,  rüfirt  e$  einigemal  um, 
ffiat  mit  guter  gieifchbrüfje  auf,  tagt  ba$  ©anje,  naehbem  nod). 
<Salj  unb  ajhj«fatnn6  bajugethan ,  jugebeeft  langfam  meicbfochfi?/ 
unb  gibt  injwifchen  nod)  jroei  C5ß(öffe(  feingefdjuittene  ^eterfijic 
bnju.  Die  <§auce  barf  nid)t  ju  furj  eingcfod)t  fein.  -  ©erben 
gewöhnlich  jum  9ttnbfleifd)  fcrüirt. 

843.  flartoffcln  mit  »nobfoticO. 
$)te  Kartoffeln  metben  gefotten,  gefdjält,  unb  nad)  einigem 
(Malten  in  ©d)eiben  gefebnitteu,  bann  in  oier  £otf)  jerlaffener 
SButter  ober  gutem  gett  jmei  flcine  Kochlöffel  9Jcef)l  meifj  geröfter, 
eine  feinjerbrüefte  Knoblauchzehe  ba^ugegeben  unb  nod)  einige  ÜNinu* 
ten  barin  gebämpft,  nun  mit  gleifchbrülje  glatt  angerührt  unb  naä> 
©ebarf  bamit  aufgefüllt,  bie  gefdjnittenen  Kartoffeln  nebft  <2alj 
unb  SRutfatattf  l)ineiuget^nn,  unb  ba$  ©an*e  nod)  eine  SBiertct^ 
ftunbe  gelobt. 

344.  Saure  Kartoffeln. 

3n  toter  tfotfj  gett  werben  jmei  Kochlöffel  afterjl  gelb  geröftet, 
bann  jmei  Eßlöffel  3wicbeln  bareiugegeben  unb  fo  lange  bamit 
umgerührt,  bis  bie  ^wiebeln  gelb  unb  ba«  3ftcf)l  braun  ift,  Ijer* 
nod)  mit  gleffdjbrüfje  glatt  abgerührt,  unb  etwa«  (5fjig,  &*h> 
Pfeffer,  ein  Lorbeerblatt  unb  3itroncnfchalc  bajugetyan.  $at  biefe 
Stalte  einige  3cit  langfam  gcfod)t,  fo  wirb  fic  burd)gefd)uttet, 
Wieber  auf*  geuer  gebrad)t,  unb  man  !od)t  bann  gefottene,  in 
©djeiben  gefdjnittene  Kartoffeln  eine  23iertelftunbe  barin  auf.  — 
üflan  !anu  aud)  bie  Kartoffeln  in  bie  ©auce  rieben,  ohne  lefetert 

Mfftl,  8in*aucr  8*3)bu4).  Uff  »uft,  8 
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Dörfer  burdjjufdjütten.  Grben  fo  gut  fönnen  rot}«  in  ©djeiben 
gefchnittene  Kartoffeln  barin  toei^gefoc^t  werben. 

345.  ©efdittmugcne  Kartoffeln  mit  ^eterftlie. 

üDic  frifdjßefottenen  Kartoffeln  werben  gefehlt,  nad)  einigem 
(Srfalten  in  <sd)etben  öcfcr)nitten  r  mit  einem  SIMertelpfunb  Butter 
in  einem  paffenben  ©efdn'rr  auf*  geuer  gefefct,  ™K  nachbem 
©alj,  Pfeffer  unb  jroei  (Sjjlöffcl  feingewtegte  ^eterftlie  barange* 
than,  jugebedt  langfam  burd)Wärmt,  bann  etlichemal  überetnanber* 
gefdjmungen,  unb  angerichtet. 

346.  ©eräftete  Kartoffeln. 

£)te  gefottenen  Kartoffeln  werben  abgefault,  unb  nad)  <5r!al» 
ten  in  Reiben  gefdjnitten.  9iun  madjt  man  in  einer  Bratpfanne 
ein  ©rüddjen  gute*  gett  f>ri6,  beimpft  einen  (Sflöffel  feingefd)nittene 
3miebetn  barin,  gibt  bie  Kartoffeln  nebft  Pfeffer  unb  <Salj  hinein, 
röftet  foldje  unter  öfterem  Umfe^en  mit  bem  ©adfd)äufelcr;en 
fd)ön  gelb,  unb  gibt  fie  gleicf)  Ijeiß  ju  £ifd).  —  SMele  lieben  Küm* 
mrl  hieran,  welcher  bann  ftart  beo  Pfeffer«  genommen  wirb. 

*  *  • 

347.  (geriebene  Kartoffeln  geröftd. 

©änjlid)  erfaltete  gefottene  Kartoffeln  werben  gerieben,  unb 
nun  ein  ©tüd  gute«  gett  in  einer  Pfanne  f^eig  gemacht,  worein 
ein  Eßlöffel  gefd)nittene  3miebeln,  unb  nebft  <Salj  unb  Pfeffer  bie 
geriebenen  Kartoffeln  fommen.  3)ian  feljrt  biefclben  öftere  mit 
bem  $ad)d)äufe(d)en  um,  bis  fie  eine  gelbe  garbe  haben,  hernach 
Werben  einige  öerflopfte  Gier  barübergegeben,  $llleS  nod)  furje 
3eit  unter  öfterem  Umfeljren  geröftet,  eine  platte  barübergebedt, 
bie  Kartoffeln  barauf  umgeftürjt,  unb  bann  ju  föinbfleifa),  Kalbs* 
cotelette«,  ftalb6f$Mfea>n  :c.  feroirt. 

348.  Kartoffeln  mit  e*ed  nnb  giern. 

<§ed)$  Öoth  fetngcwürfelter  Sped  wirb  nebft  einem  Gfelöffel 
feingefchnittenen  3roiebeln  geröfiet,  bis  biefe  rjeügelb  geworben, 
bann  fommen  gefottene,  in  Scheiben  gefd)uittene,  mit  ©alj  unb 
Pfeffer  gewürzte  Kartoffeln  baju.  <Sold)e  röftet  man  fd)ön  gelb, 
gibt  ein  paar  abgefiopfte  (5ier  barüber,  wenbet  baS  @anje  einige* 
mal  fchnell  um,  bamtt  bie  Gier  nietet  ju  h^t  werben,  unb  richtet 
es  an.  —  Oft  ber  £ped  gefallen,  fo  barf  nicht  mehr  öiel  (sali 
an  biefe«  Bericht  fommen. 
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349.  ®ebötfene  Kartoffeln. 

£>ie  Kartoffeln  »erben  rot)  gefdjält  unb  in  gleite  (Reiben 
ober  <£d)mfce  gefcfjnitten,  aud)  in  ber  ©röße  einer  sJhi|  runb  ge. 
bxet)t,  bann  nod)  einmal  ge»afd)cn,  mit  einem  lud)  abgerroefnet, 
unb  in  fdj»tmmenbem  feigen  §cf)inalj  fd)ön  gelb  gebaefeu,  worauf 
man  fie  mit  bem  <£d)aumtöffel  herausnimmt,  mit  6afj  befprengf, 
auf  bie  platte  anrichtet,  unb  mit  gebaefener  ^eterfitie  (Wr.  1994) 
aarnirt. 

»nmerfung.    £>itfc  unb  blc  fofgenben  Äartefcln  fametfeii  beftnber«  gut 
in  »a9©ut  im*  gebratenem  $leif$. 

350.    ©ebarfene  Kartoffeln  auf  anbere  «rt 

3n  ein  weite«,  flauet  Kaftrol  »irb  ein  ©tüct  ©utter  ge^  - 
ben,  unb  barein  ro^  gefc^aCte,  in  ber  ©rö§e  einer  SWu6#runb  ge* 
breite  Kartoffeln  nebeneinanbergelegt.  Diefc  »erben  mit  ©a^ 
unb  »eiligem  Pfeffer  beftreut,  unb  im  Ofen  ober  auf  beic  ^eifien 
§erbplatte  bebeeft  gebünftet  9iad)  einer  SöiertelfUmbe  nimmt  mau 
ben  Ü)edet  ab,  roenbet  bie  Kartoffeln  betmtfam  um,  unb  bddt  ße 
fobann  fertig,  otnte  fic  mefyr  ju  bebeefen. 

351.  (Siafirtc  Kartoffeln,  . 

£)aju  gehören  runbe,  »eifje  Kartoffeln.  £>iefe  »erben  in 
<5atj»affer  abgelöst,  gefdjalt,  nad)  stalten  mittelft  eine«  Keffer« 
ober  Kartoffelauäftedjer«  gleid)runb  gebref)t,  unb  fobann  in  jfrlaf. 
fener  ©utter  mit"©alj  unb  Pfeffer  unter  forittmljrenbem  Umrüt* 
teln  gelblid)  gebraten.  9?un  gießt  man  et»a«  43vateubvül)e  bar« 
über,  fd)»tngt  fie  nod)  einigemal  um,  unb  gibt  fit  al*  ©arnirurtg 
um  gebratene«  g(eifd). 

352.   Kartoffelbrei  ober  Kartoffetyärce. 

£)ie  Kartoffeln  »erben  rof)  gefd)ätt,  in  feine  6d)eiben  gefdjnit* 
ten,  ge»af*en,  unb  in  fo  üiel  gcfaljenem  SBaffcr,  bftjj  e«  barüber 
hergebt,  unb  oicr  Sott)  Söutter  feft  jugebeeft  langfam  »ridj  unb 
furj  eingefoä)t,  fynnaä)  ganj  fein  oerrüf)rt.  9cun  bringt  man  fte 
nebft  »eitern  oier  5?otcj  Butter,  bann  ©alj  unb  »eijjem  Pfeffer 
»ieber  in  baä  Kaftrol  jurücf,  oerbünnt  fie  mit  »enigem  ^eifeeix 
©affer,  lägt  fie  unter  beftänbigem  Umrüfjren  einigemal  auflösen, 
ridjtet  fie  an,  unb  trägt  fie  fogleid)  auf.  —  ®e»öfmlia)  »erben 
feingefdmittene  ^roiebeln  in  Söutter  ober  fjeifjem  gett  gelb  geröftet, 
unb  bie  Kartoffeln  oor  bem  Auftragen  bamit  abgef^mäljt,  m 
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Webern  gall  bte  jmeiten  üier  tfotfc  Jöutter  beim  flogen  toeßMei* 
brn.  Kod)t  man  fie  mit  gleifdibrüfje,  fo  fallt  bie  Jöutter  beim 
Kodjcn  ganj  meg,  ba$  2lbjd)mc%n  mit  Butter  unb  B^icbeln 
bleibt  jebod)  baefelbe.  —  ü)fan  tonn  aud),  roenn  bte  Kartoffel* 
fdmifcc  meid)ßefod)t  fiub,  biefelbru  fogleich  mit  bem  (Sdjaumlöfjel 
auf  bic  platte  anrtd)ten,  unb  mit  tu  ©uttc*  geröjtctcu  Btmebeln 
abfdjmäljcn. 

353*  Kartoffelpüree  mit  SWil*. 

föof)C  Kartoffeln  merbeu  gefd)ä(t,  in  feine  ©lätter  gefdmttten, 
ßewafdjen,  mit  fo  ütel  2)fitd),  bafj  fie  jur  §alfte  an  benfelben  tjer* 
.  aufg,el)t,  auf  jcr.madKö  Scuev  ßfjefct,  unb  meiebgebampft.  Wim 
toerben  fie  fein  oerrüljrt  ober  burd)\J  (Sieb  getrieben,  bernad)  in 
ba$  Kaftrol  jurütf  gebracht,  etmaö  <Sal$,  meijjer  Pfeffer  unb  ein 
JBiertelpfunb  Butter  barangetfjan,  unb  mit  ßutcr  foebeuber  2ftild) 
ober  $Hatrot  unter  beftanbigent  Umrühren  jur  gehörigen  üfluSbicfe 
aufgefüllt.  9tod)bem  fie  bann  einmal  aufße!od)t  tjaben,  ritbtet  man 
fie  an,  unb  gibt  fie  aitßenblieflid)  ju  Sifa^.—  Eignen  fidj  oorjüg* 
tid)  ju  Goteletteö  unb  gebratenem  gleifd). 

354.  ©eftitrjte  Kartoffeln, 

üflan  fd)ält  mittelgroße,  gute,  rolje  Kartoffeln,  unb  febnetbet 
fie  in  t)n(bfingrvbicfe  Sdjeiben.  SWiffl  wirb  ein  Sluflaufbled)  ober 
anbere«  raube*  Öefcbirr  mefferrücfciibict  mit  Jöutter  befinden, 
iboben  unb  flBänbc  mit  fdjnerfenförmiß  übcreiuaubergeftellten  Kar« 
toffeln  belegt,  unb  bte  übrigen  in  bie  Mitte  feft  eingebrüeft,  in* 
jimfayn  jebod)  mit  etwa«  <Sal*  unb  Sßfrffcr  beftreut.  9(ad)beut 
bann  nod)  obenauf  ein  gute«  etücf  ©uttcr  gefebnitten,  baeft  man 
bie  Kartoffeln,  feft  jugebeeft,  eine  gute  Stunbe  laug  tu  nid)t  &u 
beinern  Ofen,  ftüqt  fic  nun  auf  eine  platte  um,  unb  tragt  fie  fo* 
fort  auf. 

355.  ©cftür$te  Kartoffeln  mit  $iirce, 

$)ie  Kartoffeln  merbeu  grfotten,  f>efd)alt,  ein  Keiner  £f>ei(  in 
€chftben  gefebnitten  unb  leidit  gefallen,  bie  übrigen  fo  l)ei&  al$ 
möglid)  burd)  ein  (Sieb  gebrüeft,  unb  mit  oier  Gieru,  etroaä  <Salj, 
ein  roenig  Pfeffer  unb  einem  Ijalben  (Schoppen  fanrem  ftabm  gut 
abgerührt.  Mun  bcftretd)t  man  ein  Sluflaufbled)  bief  mit  Butter, 
belegt  £)oben  unb  Söänbe  fdmeefeuartig  übereinanber  mit  ben 
feingefdmtttencn  Kartoffcljdjetbeu ,  gießt  in  bie  3Mtte  bie  abge* 
rührte  ättaffe,  fdjneibet  jtüet  mi)  Butter  barauf,  unb  beult  ba* 
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©an&e  eine  <5tunbe  im  ©aefofen  ober  ni*t  ju  fci&en  «o$r.  Cr* 
torirb  bann  umgcftÜTjt  «nb  aufgetragen. 

356.  ©eftiirjte«  Kartoffelpüree. 

©efdiarte  rofje  Kartoffeln  merben  fein  blätterig  gefdVttten, 
mit  Sleifcbbrufje  ober  Söaffcr  gut  roeiebgef odtf ,  unb  atebaun 
mit  einem  ©tücfdien  Butter,  etroa$  wvb  Yoema.cm  Sßjcftti 

gut  unb  gart  }u  einem  bieferen  SJhiS  oerrülnrt.  Tiejj  wirb  nun 
in  Ffeine  mit  ©utter  beftrid)ene  imb  mit  ^emmelbröfeln  beftreute 
görmdjrn  gefüllt,  bamit  etmnö  aufgeftofeen,  auf  bn§  e«  fid)  gut  fefce, 
bann  im  £)fen  nod)  fjeife  gemadjr,  unb  beim  Slnridjten  umgeftürjt. 
—  2Ban  gibt  eö  511  jeber  2Irt  gfeifd). 

357*  Kartoffeln  mit  Scdjameflc  bon  fanrem  SRafon. 

9J?on  fdmeibe  in  ber  <sdm(e  abgefoente,  gefebälte  Kartoffeln 
in  ©d)eiben,  oicr  Cott)  ausgegrätete  ^arbeiten  in  fleiue  ©tücfdien, 
unb  oier  fjartgefoebte  Crier  ebenfalls  in  <Sd)eiben,  gebe  nun  eine 
£agc  Kartoffeln  nebft  6alj  unb  Pfeffer  in  eine  ftarfe,  tiefe  $or» 
$eUanfd)üffel,  barauf  ettoaS  oon  ben  Sorbetten  unb  Criern,  mieber» 
l)o(e  bieg   abroecbfclnb  {0  lange,  bis  bie  €d)üffe(  ooü  ift,  unb 
fdmeibe  bann  oier  £oth,  Söutter  Darüber.    Unterbe§  rubre  man 
einen  Kochlöffel  9JM)l,  ein  Cri  unb  jmei  Eigelb  mit  <5alj,  roenigem 
Pfeffer  unb  einem  fd)tt>ad)en  <£d)oppcn  fanrem  <Rol)m  glatt  an, 
laffe  bieg  auf  bem  geuer  unter  beftänbigem  Rubren  bicflitb  »er- 
ben ober  bereit«  an'S  Kod)en  fommen,  übergieße  fobann  mit  biefer 
iÖecbaineUe  ba$  ®anje,  unb  baefe  e$  fd)ön  gelb  in  ntcr)t  ju  beigem 
Ofen.  —  ©tatt  in  einer  ^orjeüanfdniffcl  fann  man  biefeä  (Be- 
richt auefj  in  einem  butterbeftridjenen  Sluflaufblcd)  jubereiten  unb 
ju  Stifä)  geben.  . 

358.   ©efiittte  Kartoffeln. 

9cid)t  fer)r  große,  bod)  möglid)ft  gleiche  Kartoffeln  merben 
runb  geftfälr,  oben  unb  unten  gfatt  gefdmittrn,  gemafeben  unb  mit 
einem  fdjarfen  $3lcd)löffel  gleicfjinägig  au$gct)öf)lt,  (bod)  fo,  ba§ 
bie  Söänbe  nid)t  $u  bünn  werben,)  bann  mit  Kalbfleifdjfarce 
(9fr.  1286)  gefüllt,  jebe  mit  einem  ber  abgefdjnittenen  (Ecbeibcben 
jugebeeft,  unb  fo  eine  an  bie  anbere  in  ein  fladieö  Kaftrol  geftellt. 
hierin  roerben  fie,  bebeeft,  mit  guter  fetter  gleifcbbrüfje  langfant 
mcidjgebämpft,  Ijernnd)  mit  einem  $*a<f)d)ciufeld>en  fdjön  angerichtet, 
unb  ber  juriief gebliebene  Oaft,  mit  etroaö  fanrem  Sftaljm  ober  in  bef« 
fen  Ermangelung  mit  ©raten*  unb  gleifdjbrüljc  aufgelöst,  bura)  ein 
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©ieb  barttnrrrgegoffen.  —  £>tt  Kartoffeln  fönnen  aüd)  mit  einer 
beliebigen  onbern  garee  gefüllt  werben,  fo  an  gafttagen  mit  gifaV 
forte  (sJk.  1291),  roo  man  bann  im  SBeitern,  ftatt  gleifd)briifje, 
©affer  mit  wenigem  ©alj  unb  einem  ©tücfdjen  Söutter  nimmt, 
unb  eine  ©utterfauce  {Wx.  278)  bajngibt 

359.  ©ebiinftete  mm  «üben. 

3Han  mäfebt  unb  fd)ölt  jarte  weite  föüben,  fdmeibet  fic 
fjalbftngerlangen  9?übd)en  ober  aud)  in  fyalbfingerlange  unb  ^alb* 
fingerbiefe  ©tengeld)en,  unb  bünftet  biefe  in  oier  Soll)  gutem  gett 
ober  ©utter  mit  brei  Eßlöffel  3ucfer  unb  gugegoffener  glcifd)brüf>e 
langfam  meid).  Säfyrenbbem  wirb  in  einem  ©tücfcben  jöutter  ein 
Kochlöffel  3Äcr)(  l)ellbraun  geröftet,  folcfyee  mit  gleifebbrüfje  unb 
brei  Crfjlöffeln  grbvonntem  Qndcx  (9Jr.  1907)  abgcrüfjvt,  an  bie 
SRübcn  gegoffen,  unb  (entere  nod)  eine  SBiertelftunbe  barin  langfam 
gtfocfjt.  Oft  gehörig  ©alj  unb  Pfeffer  baran  unb  bie  (Sauce  bief* 
lid)  eingelöst,  fo  richtet  man  bie  SRübcn  auf  bie  beftimmte  platte 
an,  unb  feroirt  fte  mit  ©roftwürfteben  ober  ©d)Weine  *  (Sotelettee. 
—  ©ollen  feinen  bittern  ©efeftmnef  unb  beim  Slnrtducn  eine  glan* 
jehb  braune  garbe  faben.  $at  fid)  oor  bem  Slnrtdjten  gett  oben 
jjjefammelt,  fo  mirb  ee  mit  einem  Söffet  abgenommen. 

360.  ©cbüitftctc  met§e  Müben  auf  anbere  Uxt. 

3n  ein  ©tuet  S3utter  ober  gute«  gett  gibt  mau  gmei  bie  biet 
<§6(öffet  3ucfer,  unb  lägt  benfelben  barin  gelb  werben.  9cun  wer* 
ben  bie  wie  oben  fjergerid)telen  unb  gefd)nitteuen  föüben  uebft  ein 
bie  gwei  ©d)öpflöffel  gleifd)brül)e  bagugegeben,  unb  biefelben,  jebodj 
ntd)t  gänglid),  meiebgebünftet.  ©obann  mirb  mit  gwei  Kochlöffel 
2D?ct)t  eingeftäubt,  mit  ©alj  unb  Pfeffer  gewürgt,  unb  bie  noa) 
nötige  gleifa)brü^e  bagugegoffen,  Slüce  lcia)t  untereinaubergerüfjrt, 
unb  bie  föüben  binnen  einer  falben  ©tunbe  oollenbe  wcid)gefod)t. 

361.  öfci&e  fflüben  mit  f  artoffcliu 

X>ie  föüben  werben  gewafdjen,  gefdjalt,  beliebig  gefdjnittcn, 
unb  in  fo  oiel  glcifdibrütje  ober  fiebenbem,  leicht  gefallenen  SSaffer, 
bog  ee  borüberl)inftel)t,  bereite  roeid)gefoef)t,  worauf  man  ^alb  fo 
oiel  ro()e,  gefdjälte,  in  ©djeiben  ober  feine  ©ebnifce  gefdmtttene 
Kartoffeln  beifügt,  hieran  fommt  nun  gwei  Kochlöffel  2J?ef)l,  in 
gett  liöjtgelb  geröftet  nnb  mit  gleifd)brüt>e  abgerührt,  nebft  ©alg, 
Pfeffer  unb  naa)  belieben  etwa*  Hümmel,  unb  ee  mirb  bann  bae 
©ange  no$  fo  lange  gefodjt,  bie  föüben  unb  Kartoffeln  weid)  unb 
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furj  eingefoefit  finb,  mboet  matt  S*t  geben  mui  ba&  fte  fl«  nicftt 
anfet&en.  —  »rffer  wirb  biefc«  @erid)t,  meint  ein  @rü<f  ©et) weine 
fleMd)  mit  ben  SRüben  eingelegt  unb  mitgefodjt  mirb. 

362.  (Selbe  Mü&cn. 

3unge  getbe  SRüben  merben  gefdwbt,  bie  größern  fein  nubeU 
artig  gefdmitten,  bie  Heineren  in  ber  2)?itte  gefpalten  ober  auef) 
gonj  gefaffen,  bann  alle  gemafcfjcn,  in  feefcö  8otf>  vergangene«  {Jett 
gelegt,  unb  jugebreft  eine  nafbe  (stunbe  gebünftet,  roobet  man  üon 
3eit  ju  3eit  etma«  g(cifd)brüf)c  nndjgiefjt.    £>ernod)  werben  fte 
mit  einem  großen  SImicrjtlöffeC  meiger  £inmad)fauce  (9*r.  272) 
ü&ergoffen  ober  mit  einem  $ocf)löffef  Wiehl  eingeftaubt,  @a(j, 
2J2u$fatnu§,  feingerciegte  <ßetcrfUie,  ein  (561öffe(  £u&n  unb  nod) 
eimoS  g(eifd)brüf)e  baraugegeben,  unb  fte  fo  oollrubs  meidjgebün* 
ftet  —  ©tbt  man  gcmöfjnlid)  mit  Slalbe*(Sotektted  ober  gebaefenen 
£alb$mild)(ein. 

363.  ©clüe  ffiüöen  mit  ffariaffelm 

<£ie  Üeüben  »erben  gefdjabt,  beliebig  gefdmitten,  genxtfa^en, 
fo  m'el  Tod)enbe$f  teteftt  gefallene«  SSkffcr  (beffer  gleifdjbrüfje)  bar- 
angegeben, baß  fie  jur  £)alftc  booon  bebeeft  finb,  unb  fo  fjalb  meid)* 
gefod)t,  bann  gibt  man  einen  £fjeil  rof)  abgefdmtte,  äfjnüai  rote 
bie  SRüben  gefdjnittene  Kartoffeln  baju,  unb  fod)t  fie  bamit  meid), 
ittacrjbem  baS  Sönffer  üöUig  eingcfod)t,  mirb  ein  <3d)öpf(öffel 
gletfer)brür)e  unb  jmei  mit  etmaö  SBaffer  glatt  angerührte  ßod)löffel 
5D?cf)(  ättgegoffen,  bie  Silben  gut  untereinaubergemengt,  angerichtet, 
unb  mit  in  33utter  gelbgeröfteten  äroiebeiu  abgcfd)mä(jt.  —  Keffer 
merben  fie,  menu  man  fofort  mit  ben  "SKüben  einen  <Sd)mein$* 
fuß  einlegt  unb  müfodjt. 

364.  $odjcJ>ot  aber  gemtftfjteS  (Sernüfc* 

®elbe  unb  roetge  Gliben  fdweibet  man  red)t  jterttd)  f)at6fln- 
gertang  rübenförmig,  unb  bünftet  fte  mit  Butter  unb  gleifd)brüf)e 
in  einem  flaftrol  balb  meid).  £)ann  mirb  mit  jroei  (Sßlöffet  9flcf)( 
eingeftäubt,  ein  <5d)öpf(öffe(  gute  gteifdjbrttye  jugegoffen,  mitüttu«* 
fatnitfj,  einem  Söffet  3ucfer,  <5alj  unb  Pfeffer  gemurrt,  unb  fo  bie 
föüben  jugebceft  ooUcnbä  meid)  unb  fnrj  eingcbfmftet.  iJulefet 
Ijauft  man  fte  in  ber  3J?itte  ber  ©djüffcf  bergartig  auf,  unb  be« 
(egt  ben  föanb  mit  Keinen  Kotelettes,  ober  jiefjt  oon  fcfymetnenen 
SBürftcfjen  eine  boppelte  (gdjnecfe  barum. 
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36&  <MctPot  mit  D4fcnWtoeif. 

2fton  fcftncibft  gelbe  unb  lueige  9?ü6rn  wie  in  üovbergenenber 
Kummer  angezeigt,  (omtc  gute  Kohlrabi  in  fjalbfuianrbicfc  <5d)ei» 
bcn,  welche  mit  einem  ShtSftcdier  halbmonbjörmig  ausgestochen  ober 
in  fjalbfingerbicfe  Stengel  gcfdjnitten  werben.  &ie§  bünftft  man 
jufammen  mit  Söutter  unb  fetter  gleifd)brüf)e  nolb  meid),  gibt 
einen  «nriAttöffel  meifce  öinmod)fouce  («r.  272)  nebft  £alj, 
Pfeffer  unb  9#it*fatnu§  baran,  unb  laßt  e«  laugfam  Dollenb« 
weicbfod)rn.  Der  in  ©liebdjen  jerfAntttciie  eingemachte  Ddjfen* 
fdjweif  ($r.  614)  wirb  nun  in  bie  üflitte  einer  platte  übereinan* 
bergefteüt,  mit  feiner  ©auce  begoffen,  unb  ba«  §od)epot  im  Äranj 
barum  angerid)tet. 

366.  $t>ä>tpot  in  einer  Snttcranftctc. 

£>a«  toorbefebriebene  ©emüfe  wirb  in  eine  offene  33utrerpafretc 
(ftr.  583)  bod)  angerichtet ,  mit  einem  (Schöpflöffel  weißer  (5in* 
maebfauce  (9?r.  272)  übergoffen,  unb  mit  gebaefenen  Äalbömild)* 
lein  belegt  ju  £ifd)  gegeben. 

367.  8ai)crif*e  ffliibcn. 

Stadlern  bie  fdjmnrje  §aut  abgefebabt,  bie  Keinen  ganj  ge« 
Inffen,  bie  gröjjcrn  etwa«  oerfchnitten  finb,  merbeu  fte  gcmafcfjen, 
unb  mit  &wei  (Sfelöffcl  3uefer  in  jcrlaffcnem  gett  unter  öfterem 
Umfchiitteln  unb  3ußif6w  fetter  ftleifcbbrüfje  (angfam  meidj* 
grbüuftet,  eine  fyalbe  (stnnbe  oor  bem  Slnrtd)ten  bann  mit  2JM)l 
eingeftaubt,  mit  <sal$  unb  Pfeffer  gewürzt,  untereinanbergcfchmun> 
gen,  unb  furj  eiugeFodjt.  -  (Sie  muffen  beim  einrichten  ein  brnun 
glnnjenbeö  Sltt*fel)en  fjaben,  unb  Wunen  nad)  belieben  in  eine 
offene  öutterpaftete  (^r.  583)  angerichter,  unb  mit  echmeinsmürft* 
d)en  ober  <Sd)wein6  Kotelettes  ju  £ifd)  gegeben  werben.  —  (Statt 
mit  aJ?e!U  eiujuftäuben,  fann  man  ton  jroei  flocblöffet  2J?ef)f  eine 
braune  Crinbrenn  (9er.  209)  bereiten,  unb  in  biefer  bann  bie  SRü* 
ben  Dollenb*  meid)  unb  furj  einfoeben.  —  Konten  bie  Üiüben  nicfjt 
ganj  jung  fein,  fo  muffen  fte  oor  bem  fünften  erft  in  (Sal^waffer 
wetebgefocht  werben. 

368.  £d;umr$tour$cln. 

flftan  fdjabt  bie  3BurjeIu  rein  ob,  fo  ba§  nichts  <2d)War$e« 
baran  bleibt,  unb  legt  foldje,  bamit  fie  uid)t  braun  werben,  fo» 
gleich,  in  ein  üJfeljlroaffer,  (weldjeS  bereitet  wirb,  inbem  mau  "einen 
Äodjlöffel  2Jc*ef)l  mit  foltern  Saffcr  glatt  anrührt,)  ober  in  &)af* 
fer,  ba$  mit  ein  wenig  (Sffig  Dermtfcfjt  ift.    £>ie  biefern  toerben 
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nun  QefüaÜen,  unb  bann  alle  in  balbfingerlange  etüdaVn  gefdmit* 
ten,  rein  gemafchen,  unb  in  ficbcnbcm  *©al$u>af}cr  meidi<|cfo(^t. 
§ernad>  txrirb  ba$  ©affer  baoon  abgegofjen,  unb  wenn  fie  in 
einem  SDuraMailag  rein  abgelaufen  finb,  merben  fie  in  eine  tiefe 
©emüäplatte  ober  in  eine  offene  33utterpaftete  (9fr.  583)  gelegt, 
mit  ©ntterfauee  (9fr.  278)  übergoffnt,  unb  mit  airtgebaefenen 
ober  geroöOutid)en  öratmürftdjen  g.irnirt  ju  Xifd)  gegeben. 

369.   Sdjtuaratourjelii  auf  gctoitynlicfje  9rt. 

©erben  rote  oorige  fjergeriditet  unb  gcfod)t.  ^ann  röftet  man 
in  üier  £otl)  ©utter  jmei  bi«  brei  ÄoAlöffcl  sJOTef)l,  bi«  e*  aufftet- 
gen  roill  (ed  barf  jebod)  ntd)t  gelb  merben),  worauf  ed  mit 
g(eifd)brü()e  glatt  abgerührt,  unb  mit  einer  mit  jmei  helfen  be* 
fteeften  3roiebc(  unb  SRutfatRlig  ober  einer  Keinen  9Jfrfferfpi&e 
geftojjener  2)2ii^fatb(ütc  aufgcfod)t  roirb.  3n  biefer  £auce  fod)t 
man  bie  (gdjmarjmurjeln  nod)  eine  Sttiertelftunbe,  unb  feroirt  fie 
bann  mit  23aoc|cn,  (Sotelette*  u.  f.  m. 

370.  ©ebarfene  6djnmr$ttror$cta. 

5Rad)bem  man  bie  gereinigten,  in  etmaä  längere  ^tflefdjen 
gefdjnittcnen  unb  nid)t  gefpnltenen,  in  ©al^maffer  roetd)gefod)ten 
©djroarjmurjeln  auf  einem  ©irb  ober  Xud)  hat  abtroefnen  laffen, 
merben  fie  in  Söatfteig  Don  ©i«  ober  ÜJiüd)  (9fr.  1302-1303)  ge- 
taucht, unb  aus  l)eij$em  ^djmalg  gebaefen,  bann  auf  bie  platte  auf^ 
getjauft  angerichtet,  unb  als  eigenes  ©eridjt  ober  mit  gebratenem 
gleifd)  fo  mann  als  möglid)  aufgetragen.  —  23?an  üermenbet  fjieju 
nur  bie  fdjenften  ^djmarjmur^eln.  ©ein:  Ijübfd)  fieljt  es,  menn 
fie  auf  ber  platte  in  einer  baufd)igen  ©eroiette  liegen. 

371.  «cfcrfiHe. 

2ttan  nimmt  nur  bie  ftärfften  SBurjeln  nebft  bem  jarten 
©rünen.  iftaebbem  $3eibeS  fauber  gemafdjen,  merben  erftere  abge* 
fd)abt,  gefpalten  unb  in  fyalbftugerlange  ©tücfe  gefd)iütten,  baS 
©rüne  oon  ben  gröbften  (Stielen  befreit,  iöcibc«  bann  in  weniger, 
fdjon  ftrubclnber,  guter,  fetter  gleifdjbritye  meto)  unb  furj  einge* 
foajt,  unb  mit  etmaS  üftuSfatnuß  gemurrt.  —  tfoinmt  gcroöljnlid) 
mit  bem  SRiübflrifd)  ju  Xifd),  unb  mirb  bejftalb  meift  fd)on  ba* 
mit  gefod)t;  in  lefeterm  galt  mnfe  baß  3(eifd),  bis  man  bie  $eter* 
filte  bajugibt,  bereits  meid)  fein. 

372.  Sellerie. 

£)ie  ©clXeric  merben  gepufct,  rein  gemafdjen,  unb  in  eafj- 
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waffer  f)a(b  weid>gefodjt,  vorauf  man  bas  ©affer  baoon  aögfegt, 
fic  vunb  abfdjätt,  unb  fdretben*  ober  fyalbmonbförmig  fd>netbet 
sflun  werben  fie  in  einem  ftaftrol  mit  ein  paar  Hnridjtlöffeln 
letzter  weiger  (5inmad)[auce  (9*r.  272)  nnb  jwei  (gßCöfftfn  faurem 
föatjm,  wenn  foldjer  oorratfjig  nnb  ermünfd)t  ift,  bann  ©atj  unb 
SRu^atnufi  unter  öfterem  llmfdjmingen  twllenb«  weid)ge?od)t,  unb 
mit  gebaefenem  ßalb$f)irn,  gebaefenen  flalbsfügen  n.  brgl.  jn  X\\ü 
gegeben. 

373,  eefleriepiiret. 

@ed)6  große  Sellerie  werben  rein  gepult,  in  €cf)etben  ge» 
fdjnitten,  nnb  eine  Biertelftunbe  in  ^algwaffer  gefodjt,  biefeö  bann 
abgegoffen,  bie  federte  nod)  reiner  gepufet,  nnb  in  einem  ßaftrol 
mit  öicr  £otfj  Butter  unb  jwei  Gglöffel  Üttefjl  einigemal  umgerö* 
ftet.  Sitebaun  füllt  man  mit  brei  ©djoppen  fügem  Sftatun  auf, 
focf)t  unter  anfjalteubem  Rubren  2We$  auf  bie  $älfte  ein,  würgt 
mit  ©alg,  Pfeffer  unb  9ttu$fatnug,  unb  treibt  e«  burd)'S  €ieb, 
fjernad)  maent  man  ba«  $üree  mit  nuggrog  SButter  nod)  einmal 
l^eig,  richtet  eS  an  unb  feroirt  eö  mit  <§d)afcotelette$. — ftann  aud) 
o  1)  n  e  9k()m  bereitet  werben,  in  welchem  gaü  man  bafür  gleifaV 
brüfje  oerwenbet,  unb  einen  ßglöffel  9ftef)l  unb  gmei  tfotl)  Butter 
mef)r  nimmt. 

374  ©ebimftete  ftoDlraM. 

3unge  Äofjlrnbi  werben  gefdjcUt,  in  bünnc  ©Reiben  gefdmit* 
ten,  unb  mit  etwa«  gleifcbbrüfje  unb  einem  f leinen  <§tücfdjen 
S3uttcr  langfam  l)a(b  weidjgebünftet.  ©ä^renbbem  wirb  ein  flei* 
ner  ftoctyöffcl  9JW)l  in  gerlaffener  iBntter  weiß  geröftet,  bieg  mit 
gleifdjbrübe  glatt  abgerührt,  mit  2Jfuöfatnug  gewürzt,  aufgeloht, 
unb  fobann  au  bie  ftoijlrabi  gegoffen,  um  folaje  in  biefer  €auee 
oollenbä  meid)jufod)eu.  —  k>'\t  jollen  wo  möglid)  jugebeeft 
fodjen,  bamit  fie  fd)ön  meig  bleiben.  9fad)  ^Belieben  fann  man  fie, 
wenn  baö  Sraut  baoou  entfernt  unb  fie  gefd)ält  finb,  in  fed)G 
bi$  ad)t  Steile  fdiueiben,  unb  jrben  biefer  $l)eile  bann  Ijalbmonb* 
artig  formen.  2lud)  wirb  öftere  ein  ßglöffel  3ucfer  mitgefodjt. 
—  ®ibt  man  meifteu*  gu  gebratenem  9f  iubfleifd) ,  aber  aud)  gu 
gefottenem,  ferner  mit  (Sotclctteö,  2Bürfld)en  u.  brgl. 

375.  (Sebüuftcte  tolrfrabi  auf  feinere  %xt 

SBenn  fie  wie  obige  gefdjnitten  ober  geformt  finb,  werben  bie 
JSofjlrabi  mit  einem  ©tücfdjen  Butter  unb  etwa*  fetter  g(eifa> 
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btüfje  rüftAgebünfter,  bann  mit  weniger  SRutfatblute  unb  bem  nodj 
nötf)taen  ®a*3  flFn)ürat,  un*  angeri<f>tet.  S)od)  fönncn  Mo#  junge 
fo  ße!od)t  werben,  unb  man  gibt  fie  in  biefer  Söeife  nur  alt  39e- 
leg,  t)on  gesottenem  ober  gebratenem  ftinbfletfay 

376,  ffoljlrabt  auf  genjöbuiidjc  ttrt. 

£)ie  flöpfe  werben  gefdmlt  unb  in  ber  flflitte  geseilt,  ba* 
fdjöne  garte  Straut  oon  ben  Stielen  aügeftreift,  unb  nadjbem  ©eibe* 
gewafdjen,  werben  bie  Äöpfe  in  fodjenbeä  ©aljwaffer  gebrad)t  unb 
l)aI6  meidigefodjt,  fjernad)  bie  831ättd)en  bajugegeben,  unb  bcibe 
Steile  nod)  üöüig  wei<bgefod)t.    hierauf  »erben  fie  in  falte« 
©affer  gelegt,  unb  fobann  in  einen  £>urd)fd)(ag,  ba«  &rüne  f eft 
auägebrücft  unb  nad)  belieben  fein  uerwiegt,  unb  bie  Äöpfe  in 
feine  (Edjetben  gefdjnitten,  wobei  ba$  ^oljige  jurücf  bleibt.  9ßun 
wirb  in  einem  ffaftrol  ein  Stücf  Butter  ober  gute«  ftett  jerlafjen, 
unb  jmet  $od)löffel  ÜWef)l  barin  weif?  geröftet,  ba«  ©rfini  uebft 
©alj  unb  Pfeffer  bajugetfjan,  bieg  mit  Sleifdjbritye  glatt  ange* 
rüfjrt,  naü)  Söebarf  aufgefüllt,  unb  aufgefod)t,  afdbann  bie  Oer* 
fdjnittenen  Slöpfe  beigefügt,  ba$  ©anje  uod)  eine  23tcrte(ftunbe  fur$ 
unb  bieflid)  gefönt,  unb  gewöfinlid)  mit  Scmbfleifd)  ju  £ifd)  gege» 
ben.  —  <Statt  fie  nad)  bem  Slcfodjcn  in  feine  Scheiben  ju  fanici* 
ben,  fann  man  bie  $öpfc  ebenfogut  fein  oerwiegen.  —  Slud)  fann 
man  ba$  nod)  rofye  Sraut  in  fingerbreite  ©treifen  fdjneiben,  unb 
wie  oben  bef abrieben  brüten ,  nad)  SBerfüfjlen  wirb  eö  bann  au«, 
gebrüdt,  unb  nidjt  mcfjr  gewiegt.   §ernadj  werben  wie  oben  be* 
fd)riebcn  jwei  Äod)löffel  2Hef)l  weiß  geröftet,  unb  mit  g(eifd)brü^e 
glatt  angerührt,  bie  in  Scheiben  ocrfdjnittcnen  weid)gefod)teu  tföpfe 
unb  baS  tfrant  nebft  ®ftfg  unb  Pfeffer  bareiugetfjau,  unb  fo 
ba«  ©anje  eine  Stfiertelftunbe  gefod)t. 

377.  ©cfüttte  »oölrobt 
ÜKöglid)ft  gleichgroße,  Junge  äofjlrabi  werben,  inbem  man 
bobet  bie  fdjönften  §cräblättd)en  baranläjjt,  gefdjält,  unb  in  fodjen. 
bem  Saljwaffer  fjnlbwcid)  abgefod)t  (wobei  bie  ftärfern  etwa«  tan* 
ger  brauchen,  al«  bie  jartern),  bann  l)crnu«gel)oben,  unb  auf  ein 
£ud)  gelegt.  9?ad)  einigem  (Srf(ttten  fd)iieibet  man  oben  ein  De- 
cfeld)en  faittmt  ben  Jper$Mättd)eu  ab,  unb  bie  $o()lrabi  unten  glatt 
$u,  bamit  man  fie  ftellen  fann,  worauf  man  biefelben  mit  einem 
fdjarfen  *Bled)löffel  ober  §ol)lcifen  bis  auf  gut  jwei  flttefferrücfen* 
bief  auölu3()lt.  3n  bie  £>öf)lung  fommt  nun  eine  StalbfleifaV  ober 
beliebige  anbere  garce,  unb  obenauf  baS  abgefajnittene  £)ecfeld)en 
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Üfrnnd)  roerben  bie  ftofjlrabt  in  ein  jwffenbe«  Äoftrol  nebenem* 
anbergefefct,  mit  fette*  Sleifdjbrufje  begoffen,  unb  fo,  nac&bem 
bn$  ßaftrol  gut  jugebeeft,  tangfam  wUcnbö  meiebgebiinftet.  ©eint 
önridjten  fteüt  man  fte  auf  eine  platte,  gießt  bie  übrige  (Sauce, 
unter  roelaV  nod)  ein  ßßiöffel  Jus  ober  Sratenbrüfje  gemengt 
mürbe,  burd)  ein  (Sieb  barunter,  unb  feruirt  ba«  ®an$e  jum 
töinbfleifd).  —  <5d)ön  nimmt  eö  fid)  au«,  roenn  beim  Slnrid)ten 
einige  (Sßlöffel  jerlaffene  tfreböbutter  {$lx.  264)  barübergegoffen 
wirb. 

378.  StobenfoljlrabL  SobeitfniWc 

2ftan  mafjfe  fjieju  gelbe,  roeil  biefe  geroöljnlidj  bie  feinem 
ftnb.  <5ie  nxrbrn  grfdjftft,  in  (angtime  ©tengeldjen  ober  ©ürfel 
gefdmitten,  bann  grmafd)en,  unb  in  gutem  gett  ober  ©utter  mit 
etroaS  gteifmbriUje  langfam  meiengebämpft.  Unterbrß  mirb  in  einem 
etücfdien  Butter  ober  gett  jmei  $!od)löffel  2Nr()l  unb  jmei  (Sßlöffel 
geriebene«  Söcißbrob  gelb  grröftet,  mit  g(eifd)brüt)c  abgerührt, 
galj  unb  ^ frffer  nebft  ben  Jtoljlrabt  bareingetfmn,  unb  fo(d>e  nod) 
eine  fjalbe  Stunbc  in  biefer  ©auee  U\x\  eingefodjt.  ©ibt  man  ge* 
roöl)n(td)  mit  gefodjtem  9?auaV  ober  'ßöfelfleifd)  gu  Xifd). —  SÖcfon* 
berö  gut  fdjmecfrn  fie,  roenn  ein  ©tücf  ©d)tt>et  tieftet  fd)  mitgefodjt 
mirb.  SRad)  belieben  fann  man  and)  einen  Crßlöffet  3uef  er  mit* 
fod)en.  —  Auf  gemöbnUdje  2Irt  Fod)t  man  bie  gefefmittenen 
©obenfnöpfe  in  fiebenbrm  (Saljrooffer,  roe(d)e«  man,  roenn  fte  meid) 
ftnb,  abgießt,  £ann  merben  biefclben,  roie  oben  befdjrieben,  ein* 
gebrennt,  unb  nod)  eine  3"tmn9  grtocfyt. 

379.  SBirftng  ttiohh  auf  gettöfjnltdje  Ärt 

Sftan  fdjneibct  bie  größern  tföpfe  in  t)ier,  bie  fleinern  in  jroei 
£f)eite,  nimmt  bie  äußern  unreinen  Blätter  unb  bie  $)orfd)en  ab, 
roäfd)t  ben  ©irfing,  unb  fodjt  tyn  fdjneü  in  üielcm  ftrubelnbcn 
<Sa(*rooffer  üöüig  meid),  ^emaa*)  mirb  er  in  eineu  £>urd)fd)(ag 
gebraut,  mit  faltein  SBaffer  abgefüllt,  feft  auSgebrücft,  un^>  Hein 
ge[d)ttitten  ober  uerroiegt.  9htn  röftet  mau  in  einem  ©tücfdjcn 
©utter  ober  fonftigem  guten  gett  jroei  Äod)löffe(  2Jtci)(  roeißgelb, 
unb  nad)bem  bieg  mit  g(eifd)bvü()e  abgerührt,  mirb  Saf$,  Pfeffer, 
3Jiu$fatnuß  unb  ber  SBuftng  bajugetfjan,  unb  ba$  ©anje  nod) 
einige  3eit  gefod)t,  mo  e$  bann  muäbicf  fein  foli,  unb  man  e* 
mit  töinbfleifd)  ober  einem  Söeleg  oott  ©ratroüvfteu  ober  Goteiette« 
feroirt. 
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380.  SBirfhtg  auf  atibtre  ttrt. 

gtüci  bi«  brei  ©irftngföpfe  roerben  in  ie  mer  £tü<fe  Qetfjtitt, 
bie  äufeern  gröbfteu  ©lätter  entfernt,  an  ben  übrigen  ©lauern  bie 
kippen  utlb  £orfdieu  rein  auögefdmiltcn,  unb  ber  ©irfing  bann 
rein  Qeronfdjrn,  unb  in  fiebenbem  €al^mnffer  fdmrll  ircid)  abftcTodht, 
roorauf  man  ifjn  abfüfjlt ,  frft  auäbrücft,  unb  ganj  fein  ürrroiegt. 
9?un  roerben  fediä  £otl)  Söutter  grrlaffen,  ber  ^Mrfing  bajugegeben, 
mit  itvci  (Sfjlöffcl  9flcl)(  etngeftäu bt,  abgerührt,  mit  einem  <5d)öpf; 
löffcl  fetter  gleifdjbrülje  angefüllt,  unb  enlj  unb  üftufrfatnug  bar* 
angetan.   9fad)bem  er  bann  nod)  eine  IMertelftnube  bnrdigefodit, 
roirb  er  auf  eine  platte  angmdurt,  mit  bem  Keffer  aufrcärt« 
geftrid)en,  fo  bafj  er  bergartig  bnftcljt,  unb  mit  brei  bis  oier 
(öffcC  büuner,  burdjgegoffcner  33rarenbrüf)e  ober  Jus  (9?r.  2)  neben» 
fjcruin  begoffen.  —  £>cr  ©irftng  barf  nid)t  ju  ftarf  oerbümü 
»erben,  weil  er  fi$  fonft  nidjt  auf  biefe  Söeife  anrieten  läjjt. 

381.  «Birftitopiircf, 

©enn  ber  Söirfing  oerroiegt  tfr,  ftreidjt  man  tyn  burd)  ein 
nify  gar  feine«  <§teb.  $>ie  übrige  23cl)anMung  ift  roie  bei  öort- 
ger  Kummer. 

382.  Sirftng  in  Suttcrfoucc. 

$)er  SBirfing  roirb  ganj  roie  in  9<r.  380  gereinigt,  in  jroei 
ober  Dier  Xi)tite  geteilt,  genrnfebm,  fein  nubelartig  gefdinitten, 
unb  in  meiern  ftrubelnben  ©aljroaffcr  fcbnellmöglidjft  roeid)gcfod)t. 
iftadjbem  er  bann  abgefebüttet  unb  burd)  falteä  Saffer  gebogen, 
wirb  er  in  einen  ^urd)fdjlng  jum  Ablaufen  gelegt,  unb  tjernad) 
frft  auSgebrfuft.  llnterbcfj  bereitet  man  eine  bicflidje  roeiße  (Sin* 
mad)fauce  (9tr.  212),  foct)t  ben  ©irfing  nod)  eine  SMertelftunbc 
barin,  roiirjt  mit  ©alj  unb  9)hi$Fatnujj,  unb  gibt  it>n#  geroöfmltd) 
mit  gebaefenen  ffialböfütien,  ju  lifd). 

383.  ©laftrtcr  «Surfing. 

• 

SZÖenn  bie  SBirfingföpfe  je  in  jroei  $alften  jerfdjnitten  unb  bie 
gröbften  ©latter  unb  ^Kippen  baüongenomuicn,  fdjneibet  man  ben 
£orfd)en  beljutfam  au$,  fo  baß  bie  Steile  brifammenblciben, 
unb  roafdit  bann  (entere,  babei  jeben  etroa«  mit  Söinbfaben  über» 
bmbmb,  bamit  bie  glätter  nid)t  auSeinanberfalleu.  £>ie  Xtyiit 
roerben  nun  in  üielent  <sal$roaffer  fjalb  roeid)gefod)t,  bernad)  in 
einem  $>ura)fd)lag  abgefeilt,  aufgebunbeu  unb  beljutfam  auSgebrücft. 
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SUSbann  wirb  ber  ©oben  etttcö  fladjen  Äaftrote  mit  einem  ©tüdf 
©utter  ober  gett,  aud)  mit  Abfällen  oon  gleifdjroerf,  <Spe<f|d)toar* 
ten  u.  brg(.  belegt,  bie  SBirfingtljeile  barauf  bic^t  nebenetnanber 
georbnet,  mit  <Snlj  unb  Pfeffer  genntrjt,  eine  mit  oier  helfen  ge* 
fpiefte  3roiebel  bastt)ifd)engcftecft ,  xmei  ©djöpflöffet  fette  gleifa> 
brülje  barübergegoffen ,  unb  baä  ©anje  nun,  gut  jugebeeft,  unter 
Wad)f)ülfe  oon  gleifd)brüf)e  langfam  rociebgebünftet,  bann  ^erauö* 
genommen,  unb  befjutfam  nugerid)tet.  Rollte  bie  juruefgebfiebene 
<Sauce  ju  fett  fein,  fo  fettet  man  fie  etmaS  ab,  unb  gießt  fte  fjer* 
naa)  buvd)  ein  (Sieb  unter  bie  SBirfiugtljeile.  9fad)bcm  biefe  nun 
mit  bem  Söffet  glattgeftridjen ,  roerben  fie  mit  buf  einge!od)ter 
©ratenbrüfje  mittelft  eine«  Söffet«  ober  $tnfe($  glaftrt,  unb  jum 
töinbfleifd)  ober  mit  einer  ©eilage  gegeben. 

384.  ©ebttdener  gefüflter  Sßtrftng. 

$)ie  Äöpfe  merben  oon  ben  gröbften  ©tattern  unb  kippen 
befreit,  unb  in  fod)enbem  ©aljmaffer  jtcmXid)  meia)gcfod)t,  bann  in 
einem  ©ieb  ober  £>urd)fd)lag  abgefeilt,  unb  bef)utfam  abgebfattet. 
s)lun  mirb  ein  balbed  ^ßfunb  (Sdjroeincfleifd)  mit  @perf  unb  eben- 
fooiel  ßalbfleifd)  ganj  fein  gefjaeft,  mit  einem  falben  (Stoppen 
füger  Wliiäf  unb  ebenfooiel  SBaffcr  gut  abgerührt,  unb  bteß  mit 
jroet  abgefaulten,  in  ÜJ?il#  eingetreten  unb  roieber  feft  auäge* 
brüdten  Äreujerbroben,  oier  Giern,  <Sa(j,  Pfeffer  unb  2ftusratnuß 
burdjgcrütjrt.  SUSbann  roirb  eine  Sluflaufform  biet  mit  ©utter 
auögeftridjen ,  ber  ©oben  mit  ben  größten  ßoblblättern  boppelt 
ausgelegt,  eine  £age  oon  obiger  garee  baraufgegeben,  unb  fötale 
roieber  mit  ©löttern  bebceft  (wobei  man  jebod)  nur  bie  innern 
feinern,  juoor  ganj  meid)  abgetönten  nimmt),  unb  fo  abroedjS- 
lungsroeife  fortgefahren,  bis  bie  gorm  ootl  unb  oben  mit  ©lättern 
bebeeft  ift.  $ernad)  Mft  man  ba$  ©anje  anbertfjalb  ©tunben 
in  einem  ©aefofen,  ftürjt  e$  fobann  auf  eine  platte,  nimmt  bie 
ju  ftarf  braun  gemorbenen  ©latter  baoon,  unb  gießt  einige  Grß* 
löffei  mit  3itroneufaft  oerbünnte  ©ratenfauce  neben  (jerum,  ober 
na*  ©elieben  eine  leiste  roeiße  (5inmad)fauee  (9(r.  272)  barüber. 
—  8Birb  ber  SBirfing  in  einem  ©ratofen,  beffen  $ifee  befauntli* 
ftärfer  ift,  gebatfen,  fo  muß  man  gleifd)brü()e  an  ben  leiten  fjin* 
eingießen,  unb  er  brauet  nur  eine  <stunbe  jum  gertigroerben. 

385.  ©efottener  gefüllter  SBirfuio- 

9cad)bcm  bie  Äöpfe  glcid)  ben  oorigen  ljergerid)tet,  roirb  eine 
©eroiette  ausgebreitet,  unb  mit  SBirfingblättern  fajön  runb  unb  fo 
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grofc,  al«  man  glaubt  nötbig  ju  turben,  boppelt  iberleftt.  Un- 

terbcfc  bämpft  man  in  einem  <5türfd>en  Butter  einen  (gdjötflöffel 
feinger,adten  ©irfing  weich,  rührt  foldjen  unter  eine  ^>afd>ee% 
&albfteifd)     Äalb«miUMf  in  *  («r.  1285,  1236,  1290)  ober  auch 
unter  bie  in  ooriger  Kummer  befdniebcne  garce,  unb  gibt  bie 
$ftajfe  nun  auf  bie  üorerwätjnten  aufgelegten  Blätter.   £ie  ©er» 
üiette  nimmt  man  aisbann  forgfältig  jufammen,  binbet  fie,  einen 
^mif'chenraum  oon  brei  gingern  laffenb,  feft  ju,  unb  fod)t  fo  ba« 
(Stange  in  fiebenbem  leisten  ©aljmaffer  anberthalb  bis  jmet  ^tun» 
ben.   dlaö)  biefer  3eit  wirb  bie  ©eroiette  in  einen  £urd)fcblag  ge- 
braut, aufgebunben,  eine  @d)üffei  barübergeiegt,  mit  ber  linlen 
§anb  gehalten,  bann  umgefüllt,  ba«  £uch  abgenommen,  unb  eine 
fricaffirie  8reb8*  ober  wcijje  ßinmachfauce  (s)?r.  274,  272)  über 
baS  (Uemüfe  angerichtet,  ober  auch  nur  einige  <S§löffel  Jus  OJfr.2) 
ober  oerbünnte  Söratenbrüfye  neben  ^erumgegoffen.  —  SGBcü  man 
bicfeS  ©ertd)t  reifer  machen,  fo  Fönnen  weiebgefocbte,  in  SBürfel 
gefchntttene  Salbämilchlein,  rein  gemafcbene,  in  gleifdjbrülje  weichge* 
fodt)te  Lorcheln,  unb  Champignon*,  bie  in  ber  (Sinmachfauce  toeiaV 
gefoeht  würben,  barübergegeben  werben.  2lucf)  nimmt  e$  fid)  fein*  gut 
au«,  wenn  man  einige  Eßlöffel  gerlaffene  £rcb$  butter  (iRr.264) 
barübergiefjt,  unb  ba«  (Stolpe  mit  $reb$fd)weif<hen  befefct. 

v  l  386.  SRouIettcn  mm  Sürfutg. 

•  \ 

SSon  einigen  SS3irfingFöpfen  roerben  bie  ferjönen  großem  Blät- 
ter abgenommen,  biefe,  nadjbein  bie  oorftehenben  ^Kippen  flach  ab* 
gef dritten  finb,  gewafchen,  in  ftebenbem  ^aljmaffer  einmal  über* 
fod)t,  unb  bann  in  faltem  Gaffer  abgefüllt.  s3hd)  Ablaufen 
wirb  Ijernacf)  jebeä  23latt  bebutfam  auf  ein  23rett  gelegt,  unb  ent* 
Weber  mit  $afcf)ee*  ober  tfalbfleifdifarce  (ght  1285,  1286)  halb* 
fingerbief  überftrichen  unb  gufammengeroicfelt,  ober  man  legt  in  bie 
fDlittt  eineö  jeben  ein  ober  $roet  l'öffelüoll  garce,  unb  jdjliejjt  biefe 
ein,  inbem  man  ba$  Sölatt  übercinanbcrjd)lägt.  9hm  werben  bie 
Rouletten  in  ein  Saftrol,  worin  etwa«  Söuttcr  ober  gett  jerlaffen 
würbe,  georbnet,  unb  jugebeeft  ein  wenig  .gebämpft,  atöbann  jwet 
biß  brei  Schöpflöffel  gleifd)brül)e  barangegoffen,  unb  hierin  bie 
Rouletten  nod)  eine  halbe  ober  breiuiertcl  etunbc  fertig  unb  furj 
etngefod)t,  bod)  muß  man  Sicht  hoben,  baß  fie  fid)  nicht  anlegen. 
(Sie  werben  bann  beljutfam  mit  beut  ©atffd)  auf  eichen  angerichtet, 
eine  (5inmad)fauce  (9ir.  272)  ertra  bajugegeben  ober  Oerbüunk  $3ra* 
tenfauce  baruniergegoffen,  unb  foglcid)  aufgetragen.—  (seroirt  mau 
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ßfWöfjntidj  mit  eingemad)tem  StaCbftcif<^  f  ober  al«  ©eifage  gum 
SRtnbfleifd). 

387.   ©ebünftcte*  äScißfrnnt 

SBon  einem  großen  ober  uoei  f(einen  SBeißfrautföpfen  merben 
bie  äußern  garten  «Blätter  abgefefinitten ,  bie  flöpfe  in  ber  üttitte 
gefpalten,  unb  ber  $>orfd)en  fomie  aud)  bie  großem  23Iattrippen  be* 
feitigt.  9cun  fdmeibet  ober  fjobeit  man  ba«  $raut  nad)  Söetieoen 
feiner  ober  gröber  nubelartig,  mäfebt  foldjeS,  unb  bünftet  e$  mit 
einem  (Sßlöffel  feiugefdjnittenen  3nwbeta  eine  $>iertctftunbe  in 
Reißern  gett.  £ernad)  gibt  man  ©a(j,  Pfeffer,  nad)  ^Belieben 
ctma«  Kummet,  ein  menig  gteifd)brül)e,  jmei  Grßlöffel  3it<fer,  einen 
$iertelfd)oppen  (sffig  unb  ein  ©lä$d)en  ©ein  baju,  bebeeft  ba$ 
tfraut  genau,  unb  bünftet  e«  bamit  tangfam  meid).  (Sine  Viertel* 
ftunbe  uor  bem  3lnrid)ten  mirb  foldje*  mit  &met  Sodjtöffcl  2Wef)l 
eingeftäubt,  nad)  £3ebavf  nod)  etmaS  gteifdjbrüije  bajugegeben,  ba$ 
Slraut  bann  furj  eingefodjt,  unb  mit  ^cfyroemefleifd),  ©ratmürften, 
aud)  auSgeftodjcnem  ©utterteig  ui  Xifd)  gegeben. 

388.  Srcrongcbimftetc*  Sßci&fraut 

$>a«  $raut  mirb  ganj  nad)  uoriger  Kummer  fjergeridjtet  unb 
gebünftet,  nur  nimmt  man  jmei  bi«  brei  (Sßföffel  ^ndtex  mefjr, 
meil  biefer  bem  CrffiQ  oorfd)(ngen  muß.  ©ine  ftalbe  ©tunbe 
oor  bem  Slnridjten  mirb  jmei  bi«  brei  $od)(öffel  Wlci)i,  ba«  in 
gutem  gett  fammt  einem  ^Stücfdien  3U(*cr  f0^0"  DTaun  flfröftet  * 
unb  mit  etmaö  gfeifdibvüfje  angerüfjrt  mürbe,  ba^ugegeben  unb 
nod)  gut  bamit  oerfodjt,  unb  ba«  traut  nun  mit  $öfe(jnnge  ober 
©ratrourften  feroirt. 

389.   ©caiöWieöe«  Sct&fraut.  < 

ÜDie  flöpfe  merben  gereift,  nad)  Entfernung  ber  äußern  ©lät* 
ter,  £ovfd)en  unb  gröbern  kippen. in  ©a($roaffer  fdjneü  mcidjge» 
fod)t,  abgesoffen ,  mit  fattem  Snffcr  abgefüllt,  gut  auSgcbrücft, 
unb  auf  einem  <Sd)netbbrrtt  grob  übcrfd)nitten.  9hm  jerläßt  man 
ein  gute«  etü<f  gett,  röftet  barin  jmei  big  brei  tod)löffe(  2Jfet)l 
meiß,  rüfjrt  mit  guter  gleifdjbrüfje  an,  gibt  bieß  $u  bem  traut 
nebft  einem  2Mertelfd)oppen  @ffig,  bem  nötigen  <8a(j  unb  etroaS 
Pfeffer,  unb  fod)t  baö  ®an$e  nod)  eine  sJ3icrtetftunbe.  —  Söirb  gu 
©cbmcinefleifd)  ober  föinbfleifdj  gegeben.  —  Ü3ci  biefem  ®cmü$ 
muß  bie  (sauce  b  icf  er  fein  mie  bei  ben  toorfjerigen  noei  Hummern. 

■ 

* 
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390.  «dwtfait«  gefüllte«  Beißfrirat 

391.  ©efottene«  gefüllte«  Seiflraut 

392.  töouletten  tum  Btxiltmt 

£>ie  Jöe^anbtung  ift  ganj  tote  bei       384,  385  ober  386, 
nur  ba&  man,  ftatt  SBirftng,  ©eigfraut  nimmt. 

393.  ©efäflte  ffront«fö|ife. 

SRadjbem  bie  gröbften  ©latter  baoon  abgenommen  unb  ber 
£>orfd)en  runb  auSgefdmitten ,  »erben  bte  ftötfe  burd)  $erau*. 
gießen  ber  tnnern  Blatter  berart  anSge^lt,  ba&  pe  nur  no$ 
eine  ftngerbtrfe  ©anb  fjaben.  Wun  toirb  eine  4>afdjee  *,  ffalb$* 
miWetn*  ober  äalbfleifdtfarce  ($r.  1285,  1290,  1286),  ober 
aud)  bie  in  9?r.  384  angegebene  garce,  bareingefüllt,  ieber  &opf 
mit  einer  guoor  oon  einem  £)orfd)en  abgefdmittenen  <5a)eibe 
beberft,  unb  fo  alle  tn  ein  tiefet  flaftrol,  beffen  ©oben  mit 
©pecffdjtoarten  belegt  ift,  gefteüt  unb  mit  ©alj  befprengt. 
«febann  toirb  brei  M  oier  (Schöpflöffel  gute  gietf*brür)e  baran- 
gegeben, ein  genau  fcfjltefjenber  Werfet  baraufgebeeft,  bamit  lein 
$ampf  IjerauSfomme,  unb  bie  ßöpfe  im  Ofen  ober  auf  bem  $evb 
toeid)  unb  fertig  gebämpft,  ttrnS  man  baran  erfennt,  toenn  ein  fjtn» 
eingeftod^eneö  Keffer  rein  ^erau«rommt.  äRan  ftellt  fie  bann  be* 
ljutfam  aufregt  in  eine  tiefe  platte,  unb  gibt  eine  (Sauce  tote  bei 
5lr.  385  ober  bte  jurüefgebtiebene  abgefettete  eigene  ©auce  barunter. 
—  Riebet  toerben  getoöfmlid)  nur  f leine  äöpfc  oerroenbet,  ba* 
*f  fogenannte  ©pifcfraut. 

394.   Motb  ober  231  auttaut. 

©erb  toie  9fr.  387  bereitet,    ©eim  Slnridjten  mengt  man 
gefottene  flaftanien  (ftr.  461)  barunter,  ober  orbnet  glafirtc 
tfaftanien  (»r.  461)  im  tfran*  barum,  unb  belegt  ba«  flraut  in  > 
betben  Sailen  mit  «ratnmrftdjen  ober  anberem  glcifdjwerf. 

395.  ©aitertrtrat  anf  getoö&nlu&e  Hrt  * 

3tfan  fefet  ba$  <§auer!raut,  geroöf>nltcf>  in  irbenem  ®efcfurr, 
mit  fo  oiel  ©affer,  ba&  e«  $ur  §älfte  an  baS  flraut  f)eraufge§t, 
jum  geuer,  unb  lägt  es  Ijter,  gugebeeft,  ein  paar  @tunben  langfam 
toeidjfoaVn.  ©ne  Ijalbe  ©tunbe  oor  bem  Slnridjten  mtrb  jmei  $oä> 
löffei  Sftefjl  in  adjt  Sotf)  ©$toeinefett  mit  einem  Eßlöffel  feinge- 
Wnittener  3toiebel  gelbbraun  geröftet,  unb  nadjbem  bieg  mit  ber 
ftrautbrü>,  toenn  fie  nid)t  gu  ftarf  ift,  im  anbern  gall  mit  2öaffer 
ober  gleif$brü>  abgerührt,  toirb  fola)e$  an  ba$  traut  gegoffen, 
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festeres  mit  Pfeffer  geroür$t,  unb  langfam  fur^  eingerocf)t.  — 
©effer  unb  fräfttger  wirb  e$,  menn  man  ein  <5tüct  <Sd)tt>  etnefteife^ 
barin  mitfodjt;  biefeS  gibt  man  jebod)  erft  barein,  menn  ba«  ®raut 
^atb  toeid)  ift.  —  93tele  (ieben  ba8  ©auerfraut  nid)t  eingebrennt; 
aisbann  mirb ^ba« -gett  ejrtra  an  ba«felbe  gethan,-  toerm  e$  ttmd) 
ift  jmei  bis  brei  #od)töffel  mit  ffiaffer  glatt  angerührte«  2D?et>( 
bareingerüf>rt,  unb  ba*  &raut  jugebeeft  nod)  einige  3ett  fur$  ein* 
gefod)t.  —  SLUrb  fetjr  oft  mit  2Mut*  unb  &bermürften ,  mit 
gefottenem  ober  gebratenem,  aud)  geräuchertem  6tt)ttmnefleifch 
ju  Xifd)  gegeben.  —  Sare  e$  ju  fauer,  ma«  oft  gegen  ba$ 
grühiahr  ^tn  ber  gaü  ift,  fo  muß  e«  burch  Sßaffer  gebogen  unb 
feft  auägebrücft,  beim  lochen  aber  bann  roieber  etwas  gefallen 
werben. 

396.  ©cbiinfteteS  6auer?raut. 

£aS  (Sauerfraut  mirb  mit  Gaffer  jum  geuer  gefefet,  guge* 
beeft  langfam'  (jalb  meichgefocht,  unb  in$tt)tfd)en  ein  ^terteipfunb 
flcingetoürfelter  <5pecf  mit  einem  (£&löffcl  feingefd)nittener  3miebe( 
in  einem  äaftrol  gelb  geröftet.  $lm\  fehüttet  man  ba8  Shraut  ab, 
legt  es  in  ben  ©pect,  gießt  .jmei  (Stoppen  alten  Sein  unb  einen 
(Schöpflöffel  fette  gleifdjbrütje  baran,  unb  bünftet  ed  jugebeeft  lang* 
[am  njetd),  morauf  eö  mit  einem  ßodjlöffel  äftehl  eingeftäubt,  mit 
Pfeffer  gemürjt  unb  nod)  einige  3eit  gefod)t  wirb.  3ft  ba$  Straut 
hod)  auf  bie  platte  angerichtet,  fo  mirb  eS  fdjnecfenartig  mit 
fchmeinenen  2Bürfld)en  umjogen. 

397.  eauertraut  mit  faurem  ffialjm. 

©irb  bereitet  toie  vorhergehen be«,  nur  gießt  man  eine  halbe 
©tunbe  oor  bem  2lnrtd)ten  einen  poppen  fauren  9fahm  baran, 
unb  fod)t  folchen  noch  gut  bamit. 

398.  eauertraut  mit  föebhüljneni,  gafanen  ober  Serdjetu 

£>a8  (Sauerfraut  bereitet  man  ganj  nach  ^r.  396.  Unterbeß 
mirb  baö  Geflügel  halbtoeich  gebraten,  bie  (Sauce  baoon  an  ba« 
£raut  gerührt,  brei  ^iertelftunben  oor  bem  Anrichten  baö  Geflügel 
in  lefetereS  gefteeft,  unb  bamit  oollenbS  meichgefocht.  $)a$  $raui 
richtet  man  alSbann  auf  bie  platte  h<>A  an,  legt  bie  föebhüh* 
ner,  t>übfd)  tranfehtrt,  einen  Sfranj  bilbenb,  h^um,  unb  glafirt 
bie  obere  (Seite  berfelben  mit  Jus  {%lx.  2)  ober  biet  eingelochter 
«ratenbrühe.    3ft  e«  ein  gafan,  fo  wirb  er  ganj  auf  baS 


Digitized  by  Google 


Öemfife. 


181 


fcraitt  gegeben,  unb  lefctere*  lann  am  Staube  mit  einer  ©arm« 
rung  toon  ©utterteig  befteeft  merben.  Sie  gebratenen  Serben 
rid)tet  man  abtt>ed)«lung«töeife  mit  bem  <5aucrfraut  bergartig  an, 
reo  fotdje  in  ber  ärt  bebeeft  fein  müffen,  baß  blo«  bic  Slöpfd)en 
Ijertoorftefjen;  garest  ftreut  man  oier  <5g(öffel  getbgcTöftete  ©cm» 
melbröfeln  barüber,  unb  befteeft  ben  9?anb  mit  ©utterteigblümdjen. 
(@tel)e  8bb  ilbung.)  —  ©irb  e«  mit  gafanen  fertrirt,  fo  foltte 
beim  ÄoaVn  be«  flraute«  ftatt  bem  gett>öfnilfd)en  ©ein  ein  (Scbop* 
J>en(5f)ampagneroberJöurgunber  genommen  werben,  unb  ba«  5?oa> 
gefötrr  bann  befonber«  gut  bebeeft  fein,  bamit  ber  $>unft  m$t  oerfliege. 

399.  eanerfraiii  mit  gifaV 

£>a«  fcraut  toirb  nad)  9fr.  395  gefönt,  bo«  muß  e«  ganj 
torj  unb  rroefen  unb  namentlid)  fett  eingefod)t  fein.  @ine  ©tunbe 
bor  bem  «nrtdjren  mirb  ein  $ed)t  ober  ein  anberer  fjffcf)  in 
©afttoaffrr  abgefoty,  (gemöfjnli*  oertoenbet  man  übriggebliebene 
ffiföf,)  unb  fobann  in  Heine  ®tü<fe  jerbrod)en,  meiere  man  au«, 
gratet,  unb  mit  bem  meid)gefod)ten  ©auerfraut  (eid)t  oermengt,  fo 
bog  fie  nid)t  alljufefpr  jerfallen.  flopf  unb  ®d)»anj  ber  gifö)e 
muffen  ganj  bleiben,  unb  toerben  bei  ®eite  gelegt  $un  merben 
brei  flodjtöffel  2>2e^t  mit  bret  Eigelb,  jmei  ^ott)  Butter  unb  einem 
©poppen  faurem  SRafym  glatt  angerührt,  fötale«  mit  @a^f  $fef* 
fer  unb  3Ru«fatnug  gemürjt,  unb  unter  fortmäfjrenbem  SKüfjren 
fo  lange  auf  bem  Seuer  gelaffen ,  bi«  biefe  BecftameUe  btcf  unb 
^eig  ift  (fod>en  barf  fie  n  t  a>  t).  £)a«  <2>auerfraut  toirb  jefet  mit 
bem  gifdj  in  eine  butterbeftrid>ene  ©Rüffel,  in  n>ela)er  man  e« 
Ijernadj  au$  aufträgt  unb  bie  bie  Dfenfnfce  oertragen  fann,  ober 
in  eine  butterbeftri^ene  ©led)form  gefüllt,  bie  oorbefajriebene  23e* 
ajamelle  barüber  glattgeftricf)en,  ber  gifd)fopf  bann  am  ^anbe  ber 
©ajuffel  unb  auf  ber  entgegengefefeten  ©ette  ber  ©djtoanj  in  ba« 
Äraut  gebrüdt,  unb  mit  ber  epifce  eine«  ßglöffel«  gleicfjlaufenbe 
fajtoaa^e  <£inbrü<fe  über  ba«  ®anje  angebracht.  <§o  (teilt  man 
e«  in  ben  feigen  Ofen,  bi«  e«  eine  gelbe  garbe  befommen  $at, 
toelaje«  gemötjnlicf)  in  einer  Keinen  falben  ©tunbe  ber  gaü  fein 
toirb.  3ft  bie  <5d)üffel  m$t  tief  genug,  fo  mug  ber  SKanb 
mit  JButter  befrridjen,  unb  mit  ©robteig  belegt  toerben,  bamit 
ber  ©aft  be«  braute«  nid)t  f)erau«laufe,  liefen  £eig  nimmt 
man  naef)  bem$3acfen  bann  toieber  ab,  iubem  man  jugleid)  ben 
töanb  ber  platte  rein  abpufet  —  ßann  bie  platte  bie  Ofenfufce 
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ni^t  vertragen,  fo  teirb  btefefbe  auf  eine  trbene  ©djüffel,  teorauf 
€>(di  ift,  gefteltt,  xmb  fo  in  ben  Ofen  gebradjt. 

4uu,  wucnraut  mit  <pcd?t  oocr  fetoajtiaj. 

9carfibem  bat  Äraut  brei  ©tunben  mit  etaxtt  XBaffer  getobt 
Ijat,  »erben  jteei  Äoajlöffel  ÜJcefjl  in  ©a)teeinefett ,  ift  es  aber 
an  einem  Safttag,  in  Butter  gelblia)  geröftet,  ein  ®la«  guter 
©ein  bajugegeben,  unb  bieg  mit  bem  Äraut  gut  bura)gefoa)t. 
9ton  teirb  ein  runbe*  ©led>  ober  eine  ©Rüffel,  teeldje  bie  Ofen* 
fnfee  »ertragen  fann,  bicf  mit  ©utter  ausgetrieben,  eine  Sage  Dom 
Äraut,  eine  Sage  oon  bem  beftimmten  gif$  (ber  in  ©aljwaffer 
abgef orten,  ausgegrätet  unb  in  otücfcfyen  gejupft  teurbe),  eine 
Sage  oon  in  <3d)ciben  gefdjntttenen  (Stern  (wobon  im  ©anjen 
uier  öerbraudjt  teerben)  unb  einige  Grglöffel  f aurer  ütatim  hinein* 
gegeben,  unb  fo  abteedtflungSteeife  fortgefahren,  bis  bie  Sorm  ge* 
füllt  ift  (ben  ©a)lug  mu§  faurer  föaf)m  maä)en),  toorauf  man  im 
Ofen  MM  eine  falbe  ©tunbe  bacfen  lagt,  (fy  man  ba«  traut 
ju  £ifd)  gibt,  teirb  e$  mit  einem  23iertelpfunb  länglia^gefajnittenem 
«Specf  ober  an  Safttagen  mit  einer  $anboo0  in  Reiben  gefdjnit* 
tenen,  in  Söutter  gerotteten  3tt>icbeln  abgefdjmäljt,  unb  babei  bann 
ettea«  gelüftet,  bamit  ba$  gett  hineinlaufen  fann.  ©irb  ©tocf fif a) 
oerteenbet,  fo  mug  auf  jebe  Sage  ©tocfftfa)  ein  <5tü<fa)en  Butter 
gefdjnitten  teerben,  in  toelaiem  galt  atöbann  ber  ©pecf  teegblcibt. 
©eim  Stanzten  pufct  man  bie  gorm  rein  ab,  unb  umteinbet  fte 
mit  einer  ©eroiette. 

401.  8lanbty  ober  SBintcrto&l. 

$>er  Äofjl  teirb  oon  ben  ©tengein  abgeftreift,  mefjreremal, 
nao)bem  bie  gröbern  ©tatter  entfernt  ftnb,  geteafdjen,  in  otefem  fo« 
ä)enben  ©aljteaffer  teeidjgebrüftf,  bann  abgefeilt,  bura)  falte«  «Baffer 
gejogen,  feft  au«gebrürft,  unb  flein  gefdmitten  ober  gewiegt  9hm 
röftet  man  jteei  Äod)löffet  Üfleljl  in  einem  SBiertelpfunb  ©utter 
ober  gutem  gett  litygelb,  rityrt  bieg  mit  guter  fetter  gleifdjbritye 
ab,  unb  fodjt  ben  Äo^l  nebft  ©alj,  Pfeffer  unb  ÜHudfatnug  noa) 
eine  gute  SBiertelftunbe  barin  furj  ein.  SSor  bem  Auftragen  teer« 
ben  einige  $anbüoü  abgefaulte,  gefottene  Äaftanien  (9fr.  461) 
unter  ben  ffofjl  gemengt,  ober  e*  teirb  toterer  auf  bie  platte  an* 
gerietet  unb  glafirte  Äaftanien  (9fr.  461)  im  ffranj  (jerumgelegt. 
2ttan  feroirt  alebann  ba«  ©anje  mit  tearmen  geräudjerten  ©ür« 
ften,  ober  gibt  e*  jum  ftinbfleifü).  —  ©irb  gerne  mit  <Ban«f ett 
gefoajt. 
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402,  ©toufoljl  auf  anbete  Art 

©enn  ber  Sloty  wie  üoriger  gebrüht  unb  gewiegt  ift,  wirb  er  in 
einem  ©tü<f  ©utter  mit  einem  (Sfclöffel  3wiebeln  ein  wenig  gebampft, 
bann  mit  einem  Gfjlöffel  Wltty  eingeftäubt,  mit  etwa«  gleifdjbrüfje 
angefäflt,  unb  mit  <salj,  Pfeffer  unb  einem  (S^töffet  3u<fer  ge- 
würzt. 9?ad)  biertelftünbigem  Äodjen  gibt  man,  gang  na*  bori- 
ger Kummer,  gefottene  aufgelöste  ober  glafirte  Äaftanien  baju, 
unb  jiefjt  julefct  einen  Äran|  bon  $ratttürft*en  um  ben  ftotf. 

403.  Wofcntojl 

üftan  reinigt  ben  föofenfofjl  tum  ben  gröbern  aufjern  Olfttt* 
djen,  waf*t  tyn,  f od>t  ifui  in  ©aljmaffer  fernig  meid),  ma«  in  einer 
Jöiertelftunbe  gefa>eljen  ift,  gießt  Untere*  bann  ab,  unb  legt  ifjn  in 
falte«  ©affer.  $ernad)  wirb  berfelbe  in  einen  ©urdjfdjlag  geg  of- 
fen, unb  na*  ablaufen  in  jerlaffener  ©utter  nebft  etwa«  ©alj 
unb  äRuöfatnufj  wa&renb  öfterem  Ueberf  Owingen  fo  lange  gebfin- 
ftet,  bis  ber  ©oft  baran  eingebünftet  ift.  ©er  ftotf  wirb  nun 
gan)  trocfen  angerichtet,  mit  ©utterblüm*en  befranst,  unb  mit 
ßotetetteS  ober  iöratmürftdjcn  aufgetragen.  —  (Sine  £auj)tbebin- 
gung  ift  ba$  ganzbleiben  be«  Ä'oty«,  wa$  babur*  beWerffteU 
ligt  wirb,  bajj  man  benfelben  im  Äodjen  ni*t  ju  wei*  Kerben 
lagt.  —  ©er  in  ©aljwaffer  fernig  Wei*  abgefo*te  föofenfolfl 
fann  au*  in  eine  weife  e  <Stnma*fauce  (iRr. 272)  gelegt,  unb 
eine  SBiertelftunbe  barin  gefodjt  werben. 

404.  Slumenföbl  (Karfiol)  mit  Stattcrfance. 

©er  feftgefdjloffene  ©lumenfofjl  wirb  öon  allen  ©lättdjen  ge* 
reinigt,  unb  bann  fo  gut  als  möglid),  ofjne  tyn  fe^r  ju  jerf*net* 
ben,  bie  $aut  Don  ben  ©tengein  abgezogen,  worauf  er  gemaf*en, 
in  ©aljwaffer  mit  einem  (Stüttgen  öutter  fernig  Wei*gefod)t, 
unb  bor  bem  $nrid)ten  auf  ein  ©ieb  gelegt  wirb,  bamit  ba«  2Baf* 
(er  baoon  ablaufe.  2Usbann  orbnet  man  üin  §übf*  in  bie  jum 
•Seroiren  beftimmte  platte,  fo  bajj  bie  ©tiefe  einwärt«  fielen  unb 
er  einer  ganzen  SBlume  aljnlid)  ftefjt,  unb  begießt  tfjn  mit  einer 
öutterfauce  (9hr.  278)  ober  mit  ber  ©auee  9*r.  292.  —  ©iß  man 
ba«  Oemüfe  ntdjt  fo  fein,  fo  fann  man  bie  ©utter  beim  «bfodjen 
toeglaffen. 

«nmerfunö.  £>cr  ©tumtnfß^t  barf  htm  ftttaufen  nt$t  \n  fe$r  etfal* 
ten,  hmit  et  ne<$        ju  Zifä  letnmt. 
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405.  SfomtnloW  mit  &rictrffetf<mte. 

£)er  gcrfinißte,  gewaf*ene  unb  in  ©aljwaffer  toeidjgrfodjte 
Elumenfofjl  wirb  auf  ein  ©ieb  gelegt,  wenn  ba«  ©affer  baoon 
abgelaufen  ift^n  bie  gum  ©erüiren  beftimmte  platte  tote  Dornet« 
gefjenber  georbnet,  mit  gricaffeefauce  (8b.  273)  übergoffen,  unb 
bann  fogleidi  mit  ÄalbScotelette«,  gebacfenen  ©emmelf Reiben,  23a* 
öefen  u.  brgl.  ju  £ifd)  gegeben. 

406.  »InmcntoW  mit  fircb«. 

£)er  in  ©aljwaffer  fernig  weid)  abgefodjte  ©lumenfoljl  wirb 
jum  Ablaufen  auf  ein  (Sieb  gebraut,  unb  nod)  fyetg  in  eine  butter* 
beftrtdjene,  runbe  tiefe  gorm  fo  bi$t  al«  möglitb  nebeneinanber* 
gereibt  eingelegt,  bod)  fo,  ba§  bie  Blumen  nad>  unten  unb  nad) 
ber  ©eite,  unb  bie  <5tieCe  einwart«  fteljen.  3ft  ber  ganje  ©lu* 
menfof)t  in  biefer  SBeffe  eingelegt,  fo  wirb  er  mit  einem  £ud) 
leid)t  niebergcbrücft,  auf  bie  jum  (Berühren  beftimmte  platte  um* 
geftürjt,  unb  nun  eine  bicflkfje  ©utterfauce  (Dfar.  278)  ober 
bie  ©auee  <Kr.  292,  unb  julefct  öier  ßotf>  jerlaffene  flrebs* 
butter  (9tr.  264)  barübergegoffen.  SWan  befefct  ilm  bann  mit 
&reb«fd)weif *en ,  umfranjt  ifjn  mit  einem  gebacfenen  föanb  üon 
©utterteig  (ftr.  1927),  unb  gibt  ifjn  ftt)neü  ju  »f$.  —  $at  man 
feine  paffenbe  gorm,  fo  tann  fowof)l  biefer  at«  ber  folgenbe  ©Ut* 
menfoljl  nad)  Sflr.  404  fjergerifyet  »erben. 

407.  Slumenlojl  mit  tö«. 

Der  in  Safttoaff«  abgefod)te  »tumenf  oljl  wirb,  wenn  er  ab* 
gelaufen  ift,  no$  Ijeife  in  eine  gut  mit  »utter  au«geftrtd)ene 
gorm,  wie  e$  bei  oorigem  befdjrieben,  bidjt  eingelegt,  aläbann  mit 
einem  £ud)  teidjt  niebergebrücft,  auf  eine  SdjÄffel  umgeftürjt,  unb 
Warmgeftellt.  ftun  werben  jwei  Eßlöffel  Wlcfy,  jwei  Eigelb,  fed)* 
8otr)  SSutter  unb  öier  $otf)  geriebener  $armefanfa«  mit  einem 
©poppen  faurem  föaf)m  glatt  angerührt,  mit  ©atj  unb  3tfu*fat* 
blüte  gewürjt,  unb  unter  beftanbigem  föüfjren  einmal  aufgefoaU 
SDtefe  (Sauce  wirb  fobann  über  ben  Elumenf ot)t  gegoffen,  unb  Ufr 
tercr,  mit  etwa«  $armefanfa«  überftreut,  in  ber  6a)üf[e(  (auf  weld>e 
ein  $anb  oon  Sörobteig  fommt,  wie  bei  9lr.  399,  unb  bie,  Wenn  flc 
bie  £)tfce  nid)t  oertragen  fann,  auf  ein  pngerbicf  mit  ©alj  belegte« 
iölect)  geftellt  wirb)  in  ben  Ofen  gebraut,  wo  man  if)n  gelblich  bdcft. 

408.  ©ebatfener  ölumtrtoW. 

©er  femig  weid)ge!od)te,  in  f leine  ftofen  jertfjettte  Jölumen* 
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W  wirb  in  ©acfteig  üon  ©ter  ober  ümid)  (9b.  1302,  1303) 
getauft,  in  recht  Reigern  etbmalj  gebaefen,  gekauft  auf  bic  platte 
angerichtet,  unb  gu  eingemachtem  gleifd)  ober  in  Suppen  gegeben. 

409.  Slrtifchocfen  mit  gricaffeefauce, 

3Wan  fd?neibe  bie  (Stengel  hart  am  ©oben  ber  $lrtifd)ocfen  ab 
entferne  bie  äußern  groben  Sötätter,  ftufee  an  ben  obern  blättern 
bie  äujjerften  (Spifeen,  unb  fod>c  bie  2lrttfd)ocfen,  naebbem  fie  ge* 
wafcfjen,  in  vielem  Saljwaffcr  meid).   (Daß  fie  weich  ftnb,  erfennt 
man  baran,  wenn  fid)  ein  obere«  gefcbloffene«  Sölatt  leicht  berau«* 
jiefjen  tagt.)   9cun  nehme  man  fie  an«  bem  ©äff er,  stehe  ba«  in 
ber  Ottitte  bcftnblid)e  ©ollige  ober  ben  ©amen  herau«,  reinige  fie 
noch  öollenb«  mittetft  2lu«graben«  mit  einem  Fleinen  ßöffel,  babei 
fef)r  Sicht  gebenb,  baß  ber  ©oben  ober  ftä*  gang  bleibt,  unb  bringe 
fie  bann  mieber  in  ba«  tjetße  Salgwaffer.  23eim  2lnrtcf)ten  Serben 
fte  herausgenommen ,  auf  ein  Sieb  ober  Xud)  umgeftürgr,  bamit 
ba«  ©affer  baoon  auslaufe,  t)crnacf)  ein  Schöpflöffel  $ricaf[eefauee 
(9er.  273),  mit  3itvonenfaft  etwa«  pifant  gemacht,  burch  ein  Sieb 
in  eine  tiefe  platte  gegoffen,  unb  bie  «rtifdioefen,  welche  noch  hei§ 
fein  muffen,  gierlich  nebeneinanber  aufrecht  bareingefteüt. 

410.  Karboncn  mit  gricaffeefauce. 

£)ie  garten  gelben  Söfätter  ber  Garbouen  werben  an  ber  ©ur* 
gel  abgefchnitten,  in  nicht  gang  fingerlange  Stücfcben  getbeilt,  unb 
biefe  in  ftrubelnbem  Salgmaffer  ungefähr  eine  $iertelftunbe  ge* 
focht,  wo  man  fie  bann  auf  ein  £ud)  legt,  mit  grobem  Saig  be* 
ftreut,  unb  fo  mit  bem  £ud)e  bie  §äutäSen  baoon  abreibt.  £)er* 
nach  »erben  bie  ©lätterftöcfchen  abgemafeben,  in  fehr  fetter  Sleifd)* 
brühe  mit  etwa«  3itronenfaft  ober  gmei  Gfjlöffet  ßffig  gefocht, 
bi«  fie  weich  finb,  al«bann  mit  bem  Schaumlöffel  herau«genom* 
men,  in  eine  hei&e  gricaffee*  ober  ©utterfauce  (9er.  273,  278) 
gelegt,  unb  ohne  fie  Fochen  gu  laffen,  angerichtet  unb  mit  ©utter= 
teigblümchen  (9er.  1925)  bef rängt.  -  -  $ann  man  auch  in  eine 
offene  ©u ttexpa ftete  (9er.  583)  anrichten. 

411.  ©nbtoien, 

$)ie  garten  gelben  Grnbiüten  werben  oon  ben  äugern  grünen 
©lättern  unb  ben  Dorfchen  befreit,  in  fingerlange  Stücfcben  ge* 
fdjnitten,  unb  ein  bi«  gmei  Stunben  in  laue«  ©affer  gelegt,  bann 
in  fochenbem  Salgmaffer  fchnell  wetchgetocht,  abgefebüttet,  in  falte« 
©affer  igebracht,  burchgegoffen,  unb  feft  au«gebrücft.  2U«bann 
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roirb  eine  roeige  ©nmadjfauce  bereitet,  üielmeljr  in  jroef  W«  brei 
ßotlj  iÖutter  $mei  gute  tfoa)löffel  2flebt  ein  wenig  geröftet,  unb 
bieg  mit  guter  gletfcf)brüf)e  ju  einer  biefflüfftgen  ©auce  angerührt, 
mit  ba$  Grnbioiengemite  immer  etroaä  toä'fferig  ift.  £)a«felbe  roirb 
erft,  naebbem  bie  Sauce  etroa«  gefönt  fyat,  hineingelegt,  unb  nod) 
furje  3ett  barin  aufgefegt.  —  2ftu«fatnug  ift  bei  biefem  (Semüfe 
unentbehrlich  9flan  feroirt  e«  mit  geboefenen  @emmelf Reiben  belegt. 

412.  (vnbtoien  mit  itfafjm. 

3ftan  !ocr)t  bie  Gmbiüien  ganj  auf  üorf>ergeljenbe  «rt,  nur 
mug,  naefcbem  mit  Wltty  eingeftäubt  rourbe,  ftatt  mit  f$(eifcr)6rü^e 
mit  einem  falben  ©poppen  fü&em  fltofjm  abgerührt  werben. 

413.  gricoffirte  enbtoicn. 

9fod)bem  bie  <5nbtoien  rote  oorige  gebrüht  unb  au«gebrücft 
ftnb,  werben  fie  in  ein  ftaftrol  gelegt,  unb  mit  einem  ©cböpflöffel 
(Sinmacbfauee  (9fr.  272)  eine  SBtertelftunbe  gefocr)t.  Ätebann  Oer* 
rüfjrt  man  jmei  (5ige(b  mit  einem  Crfjlöffel  Söaffer,  giegt  bieg  an 
bie  (Snbioten,  unb  rietet  foldje  fogleid)  an. 

414.  Sattia).  tfatntf. 
SCBtrb  ganj  tote  bie  Grnbtmen  juberettet. 

415.  «Oxalat  al«  (Semiife. 

£>er  ©alat  wirb  gepufct,  gewafd)en,  unb  in  fiebenbem  ©alj* 
waffer  fdjnell  weid)gefodjt,  bann  mit  faltem  ©affer  abgefüllt,  nadj 
Ablaufen  etwa«  auägebrüctt,  unb  einigemal  übermiegt.  $ierauf  roirb 
in  einem  äaftrol  ein  ©tücf  öutter  ober  gute«  8ett  jerlaffen,  ber 
©alat  barin  gebampft,  mit  jroei  tfoe^löffel  2ftef)l  eingeftäubt,  unb 
mit  ©alj  unb  ÜHuSfatnug  gewürzt.  Sllebann  rü^rt  man  benfelben 
mit  einem  @d)öpf löffei  gteifebbrüfje  ab,  unb  naa^bem  er  nodj  einige* 
mal  aufgetod)t  f)at,  richtet  man  ilm  an,  unb  ferm'rt  ibn  mit  SlelfaV 
fc^nitten  ober  (SotelettcS, 

416.  ©ebünfteter  ©alat 

£>er  jarte  gelbe  (Salat  roirb  gepufet,  getoafdjen,  unb  über- 
jwerd)  in  fingerbreite  ©tücfcben  gef^nitten,  biefe  mit  @alj,  Pfeffer 
unb  2Hu3ratnug  geroürjt,  unb  in  einem  ©tücf  iöutter  ober  Hbfd)öpf  * 
fett  weiebgebünftet.  $ernacf>  roirb  mit  einem  ffocblöffel  Wltty  einge- 
ftäubt, unb  nadj  «ebarf  mitgleifcbbrüfje  üerbünnt,  ba«  (Semüfe  fjiemit 
nod)  einigemal  aufgeloht,  unb  mit  gebotenen  $fif)nern  ober  fcauben 
ju  Xtfd)  gegeben.  —  (gbenfo  foa)t  man  ben  «Salat  audj  mit  faurem 
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Ha$m,  rootton  eintgc  (SglöfTctöott  na«  bem  ©npauben  ba*ufonv 
nun.  «u«  fann  man  i^n,  ftatt  mit  Sleifa)brül)e,  mit  einem  falben 
©djoppen  fü&em  SRaljm  unb  einem  falben  Löffel  >}uder  todjen. 

417.  ©efüDter  Salat 

$ieju  bertoenbet  man  f#öne  lodere  äöpfe.    9cad>bem  bie 
grünen  Sdlätttx  abgepufct  unb  ber  untere  ©tenget  »eggefdjnitten, 
roerben  bie  tföpfe  getüafaVn,  in  eine  große  @d)üffel  gebraut,  mit 
fodjenbem  «Baffer  übergoffen,  unb  fo  eine  S3iertelftunbe  jugebedt 
ftefjen  ge(affen,  too  bann  ber  ©afat  jufammengefaüen  fein  toirb, 
unb  man  ifm  bef>utfam  auf  einem  $)urd)fd)(ag  auGeinanberlegt. 
SBenn  er  Ijier  ganjlia^  abgelaufen  fft,  wirb  er  auf  ein  ißrett  her- 
ausgenommen, jeber  #opf  auSeinanbergebreitet,  unb  in  ber  SDcitre 
mit  einem  großen  Löffel  $afdjee  *  ober  Mbfleifdrfarce  (9?r.  1285, 
1286)  gefüllt.   Wun  legt  man  bie  Blatter  mieber  gehörig  überein» 
.    anber,  fo,  ba§  fo(a)e  mieber  je  einen  ftopf  bilben  unb  bte  garce 
baburd)  feft  emgefdjfoffen  ift,  bringt  bann  fammtlicf)e  Söpfe  in  ein 
Äaftrol,  toorin  bünne  ©pedblcittd)en  unb  gute«  gett  ift,  unb  lagt 
fte  &ugebedt  einige  SWtnuten  anjiefpn.   2ttit  guter  gfeifd)brüf)e  be< 
goffen,  »erben  pe  fjerna«  nod)  eine  <Stunbe  burcbgebämpft,  bi« 
ber  ©atat  roeid)  unb  ba«  Eingefüllte  fertig  ift,  unb  enbüd)  jierlia) 
angerid)tct.  3n  bie  jurüdgebliebene  ©auce  ftanbt  man  einen  fjal* 
ben  flo*löffel  2Hef)l,  ober  gibt  einen  ©«öpflöffel  <5inmaa)fauce 
(ftr.  272)  baju ,  oerbünnt  fol$e  mit  guter  gieifd)brfi>,  gibt  pe 
burajgegoffen  an  bie  Äöpfe,  unb  oerjiert  ba«  ©anje  mit  Butter* 
teigblümtyn  (ftr.  1925). 

418*  ©jmtttt 

£)ie  ©pinatblatter  »erben  beriefen,  öon  ben  großen  (Stengeln 
befreit,  rein  gemäßen,  unb  in  bielem  fo^enben  ©aljtoajfer  fdmell  * 
toeid>gef  od)t ,  bann  in  f altem  SBaffer  abgefüllt  unb  in  einen 
$)urd)fd)(ag  gefdjüttet,  unb  tyernad}  feft  auägebrürff  unb  fein  ge* 
toiegt  ^un  mad)t  man  in  einem  Raftrol  ein  ©tücf  Butter  ober 
gute«  gctt  fjeife,  laßt  barin  ein  bis  jtoei  flodjlöffel  2Ref|l  roeig  an* 
laufen,  unb  gibt  fobann  ben  Spinat  Ijtnein.  $)iefer  toirb  nod) 
einigemal  batnit  geröftet,  hierauf  mit  einem  ober  jtoei  ©cf^öpfCöffet 
Steifc^brü^e  abgerührt  unb  üerbünnt,  mit  ©al$  unb  3Jhi«fatnu§ 
geioürjt,  unb  nod)  einigemal  aufgetodjt.  —  Sötrb  gemöfjnlid)  mit 
breiedigen,  au«  bem  ©d)malj  gebadenen  ©emmelfaViben  ($r.  522) 
am  töanbc  beftedt,  unb  mit  Jödjfenaugen  (SRr.  850)  ober  mit 
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föfifjrefern  (Wr.  858)  befranjt,  meld)'  leitete  man  tdffetioelfe  auf 
ben  ©pinat  fefct 

»nmetfung.  ©ine  $auptfad)e  bei  jebem  ©pinat  ift,  bafj  er  frifc^  ff», 
unb  beim  flogen  feine  fd>6ne  grüne  $arbc  behält;  filtere«  fann  man  nur  bur$ 
f^neUe«  flogen  in  leidjt  ocfcityencm,  fäon  jtrubclnbem  SÖBaffer  unb  barauffolgem 
be«  fäneüe«  »brüten  mit  faltnn  ©affer  be&wetfen. 

41 9*  Spinat  auf  feinere  Wrt 

©enn  ber  ©pinat  tuie  obiger  gebrityt  unb  fet)r  fein  ge- 
wiegt ift,  wirb  er  in  ein  tfaftrol  gebraut,  adu  Öotf)  Butter  fomie 
ein  guter  ftod)(öffel  üftefjt,  ®atj  unb  SÜ?uöFatnu§  betgefügt,  SltteS 
gut  untereinanbergerüfjrt,  unb  ber  ©pinat  nun  mit  guter  gleifd)* 
brü&e  jur  gehörigen  Dicfe  angefüllt  unb  einigemal  aufgelöst 

420.  ©eftiirjter  Spinat 

5Det  nad)  Stfr.  418  gebrühte  unb  üerwiegte  ©pinat  wirb  mit  jetjn 
Sott)  ©utter  in  ein  flaftrol  getrau,  unb  mit  einem  tfodjföffel  2tter)l 
eingeftftubt,  bann  auf  gutem  geuer  fdinetl  geröftet,  unb  mit  ©afo 
unb  33?u«ratnu6  gcwürjt,  worauf  man  tf)tt  Dorn  geuer  nimmt, 
Oier  Eigelb  unb  jmei  ganje  (5ier  bareinrüfjrt,  unb  fo  in  eine 
bief  mit  Söutter  ausgetriebene  föing*  ober  eine  runbe  Sluflaufform 
einfüllt,  bie  jebod)  nie  über  jwei  30II  tjod)  fein  barf.  9?un  ftö&t 
man  bie  gorm  einigemal  auf  ben  £ifcf)  auf,  bamit  ba8  ®emüfe 
fief)  feft  aufammenfefee,  fteflt  fie  fobann  in  ein  ®efd)irr,  Worin 
jweiftngerfjod)  tjeijjeS  ©affer  ift,  bebeeft  fie  mit  einem  gut  paffen* 
ben  Wertet,  unb  fod)t  ben  ©pinat  eine  ©tunbe  in  einem  guten 
Ofen  ober  auf  bem  "perb.  £ernatf)  mirb  bie  gorm  fjerauSgenom* 
men,  ber  (Spinat  auf  bie  baju  beftiramte  platte  umgeftürjt,  in 
feinen  innern  leeren  SRaum  oerlorne  <5ter,  aud)  gebaefene  Äalbä* 
mitsein  u.  brgl.  gelegt,  unb  eine  ©utterfauce  errra  bamit  $u 
£ifd)  gegeben.  —  <5cf)öner  nimmt  ftd)  ba«  (Semüfe  au«,  wenn 
in  ©atjwaffer  abgeformte,  g(eid)t)od)  mit  ber  gorm  gefdjnittene 
@d)Warjwuräe(n  an  bie  bief  mit  ©utter  auSgeftridjene  innere  ©anb 
ber  gorm,  je  eine  oon  ber  anbern  jmeifingerbrett  entfernt,  aufregt 
angebrüeft  ftnb,  unb  attbann  ber  ©pinat  ber)utfam  eingefüllt  unb 
mtttelft  eine«  Ggtöffetft  fo  gut  al«  möglt$  feft  eingebrüeft  wirb. 
(©ief>e  Slbbilbung.) 

42L  Spinat  mit  SRafat. 

$er  gebrühte,  feinöerwiegte  Spinat  wirb  burd)  ein  ©ieb  ge* 
trieben,  unb  mit  Butter,  einem  äodjlöffel  2Jtel)l,  ©alj  unb  SSl\x*> 
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!oraw3  f«nett  geröftet,  bann  mit  einem  falben  M*  ganzen  S*op. 
ptn  füßera  Wa^m  abgerührt,  mit  einem  falben  Kaffeelöffel  .gutfeT 
genrorjt ,  einigemal  aufgefo$t,  angerichtet  unb  mit  au«geftod)enem 
gebadenen  Jöutterteig  belegt. 

422.  (ScfMtcr  ejitnat  Sauolröfdräen, 

Unbefdjäbigte  große,  oon  ben  gröbften  Stielen  befreite,  getoa» 
fdjene  ©pinatblätter  werben  mit  fodjenbem  ©affer  überbrüht,  unb 
eine  23tertelftunbe  barin  ftehen  geloffen,  bann  ba«  ©affer  abge- 
fdjüttet,  unb  bic  ^Blätter  auf  ein  SEudj  ober  ©rett  au&einan  berge» 
breitet  iRun  roirb  auf  jebe*  berfelben  (finb  e«  aber  nid)t  ganj 
große,  auf  einige  aneinanbergelegte  ö(ätter)  ein  (Eßlöffel  Äalb. 
fleifch*  ober  §afdheefarce  (9ir.  1286,  1285)  ober  aud)  eine  «rob- 
füüe  roie  bei  ber  KalbSbruft  9fr.  1117  gegeben,  unb  bie  garce  in 
gorm  länglicher  ©ürftchen  in  bie  ©jnnatblätter  eingetrudelt,  roeldje 
man  alebann  in  ein  flache«,  am  ©oben  mit  Söutter  beftrichene« 
flaftrol  nebeneinanberlegt,  unb  im  Ofen  ober  auf  bem  $erb  gut 
jugebecft  anbünftcn  läßt,  fyernad)  mit  etwa«  fetter  gletfdjbrüfje  be» 
gießt,  unb  eine  fyalbe  ©tunbe  langfam  bämpft,  noährenb  roelcheT 
Seit  man  bie  ßaubfröfd)d)en  einmal  umfe^rt,  unb  einen  Schöpf* 
löffei  gleifchbrühe  bajugibt.  $hirj  oor  bem  5lnri*ten  wirb  ein 
mit  ©affer  glatt  angerührter  Kochlöffel  3J?et)l  ober  ein  Heiner 
©d)öbflöffel  Ginmachfauce  (sJfr.  272)  bajroifcbengegoffen ,  unb  bie 
Caubfröfd)ä)en  nod)  einige  Minuten  bamit  getobt,  felbe  bann  bc* 
fmtfam  auf  bie  platte  ^eraudge^oben ,  unb  bie  <Sauee  burcb'S 
©ieb  barübergegoffen.  —  ©tatt  bem  angerührten  SD?er)l  fann 
man,  wenn  bie  tfaubfröfchd)en  bereit«  angerichtet  finb,  an  bie  ju- 
rücfgebliebene  ©auce  einige  Eßlöffel  Söratenfauce  unb  einen  falben 
Schöpflöffel  gfeifd)brüf)e  gießen,  bie  Sauce  bamit  aufTöfen,  unb 
atebann  ertra  ferüiren.  —  Können  ju  jebem  beliebigen  Sleifcfj, 
aber  auch  al«  felbftftänbtge«  (Bericht  gegeben  werben. 

423,  SjritmÖlDß* 
(S$  roirb  jroei  Schöpflöffel  frtfchgefothter  ober  au*  übrigge* 
Miebener  Spinat  unb  ebenfooict  ßalbfleifch*  ober  ^af^eefarce 
(9fr.  1286,  1285)  mit  oier  (Stern  untereinanbergerü^rt,  unb  oon 
einem  (5i  gldblein  (9fr.  36)  gebacten.  $lu«  btefen  »erben  nun 
Streifen  gefdjnitten,  unb  folche  gitterartig  auf  eine  in  ber  Sftitte 
mit  Jöutter  beftrid)ene  Sertuette  gelegt,  roo  bann  in  bie  SHerede 
abtt>e<h«lung«nmfe  Krebdfdrtimfthen  unb  getonte  SDloxd)eln  lommen 
lönneiu  »l*bann  gibt  man  bie  abgerührte  Sttafle  batauf ,  binbet 
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bte  @ert>iette  berart  gu,  bag  nocf,  gmeffingerbreit  8eere  Wrfbt, 
ftebet  ba«  ®angc  anbertfjalb  ©tunben  in  fo^cnbem  ©algtoaffer, 
unb  fteüt  e«  ^crna*  auf  einen  ©eiljer.  $ier  tohrb  bie  ©ert>ierte 
aufgebunben,  ber  ^pinatfloj?  auf  bte  platte  umgeftürgt,  unb  ein 
toeifce«  Ragout  oon  ÄalbSmtttyein  (sJft.  673)  nebenf)crum  ange* 
rietet. 

424-  «nfgegogeuer  ©jjtnot  in  gläblcin  (DmeletteS). 

(5$  werben  Don  brei  Criern  giabletn  (9h\  36)  gebacfen,  bann 
gtoet  <gd}öm;löffet  frifcbgefo^ter  ober  übriggebliebener  ©J>inat  mit 
üier  ßotf)  gerlaffenev  Jöutter  unb  brei  bis  mer  ©ern  angerührt, 
unb  gtoci  fcfclöffel  ©robbröfeln  baruntergemengt.  SWit  biefer 
ÜRaffe  toerben  nun  bie  gläblein  überfräßen,  Ijernad)  gufammenge* 
rollt,  unb  gang  ooer  in  fingerlangen  <5tücfd)cn  in  ein  am  iöoben 
mit  Söutter  überftri^cne«  flaftrol  nebeneinanbergetegt.  $ier  be* 
giefct  man  pe  mit  fttter  |$Ceifd)brür>e,  unb  bampft  fte  gugebetft 
eine  tyrtbe  ©tunbe  (angfam  im  Ofen  ober  auf  bem  §erb,  in  xotWf 
lefcterem  gall  ein  ?lufgugbe(fel  mit  gtttyenben  Äo^en  barauffom* 
men  mu& ;  ingtoifdjcn  fiefjt  man  bann  na*,  ob  fie  ftd)  feft  anfüf>* 
(en  (äffen  unb  gut  aufgegangen  finb.  Sltebamt  werben  fie  mit 
gtoei  *öacffd)dnfel<f>cn  be^utfam  auf  bie  platte  angeridjtet,  unb  bie 
©auee,  mit  8feifd)brüf)e  berbünnt  unb  nadjbem  einige  (Sfjföffel 
Söratenbritye  baruntergemengt  ttmrbe,  bur#$  @ieb  baruntergegoffen. 

425.  «nfgegogeuer  Spinat  in  gläblein  auf  anbere  »rt 

3mei  aftgebatfcne,  abgefd)älte  Äreugerbrobe  toerben  in  ©affer 
eingeweiht,  fdmeli  toieber  feft  auSgebrüdt,  bamit  fie  nidjt  gu  feljr 
erweisen,  unb  baS  auSgebrücfte  iörob  alSbann  in  brei  Sotfj  ger* 
lajfener  öutter  abgebamtft  ftun  fommt  gtoei  ScftOpfUffel  fertig 
gefönter  ober  audj  übriggebliebener  (Spinat  bagu,  fotoie  toenigc« 
©alg,  3ftu«fatnu(j  unb  brei  bis  oier  (5ier,  (jernad)  totrb  baS  ©ange 
abgerührt,  bie  nacf)  üortger  Kummer  gebadenen  gtäblein  bamit 
überftrid)en,  unb  ba$($cridjr,  toie  bort  befdjrieben,  bcenbet— .üttan 
fann  unter  bcn  Spinat  audj  übriggebliebenen  fetnoertoicgten  flalbs* 
braten  ober  fcinoerfctcgte  Äalbsmtldtfcm  mengen. 

< 

426.  Sauerampfer, 

Die  ©latter  toerben  Don  bcn  (Stengeln  abgcgupft,  getoafdjen, 
öerfdmttten ,  unb  in  jerlaffenem  gett  gugebedt  toeidjgebünftet, 
bann  mit  einem  flod)löffet  2Hef)t  eingeftaubt,  mit  einem  falben 
©poppen  faurem  SRaljm  abgerührt,  mit  ®alg  unb  SRustatnufi 
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gewürzt  unb  necf)  eine  Eiertelftunbe  buräjgeto^t.  9ton  rietet 
man  ben  Sauerampfer  in  bie  beftimmte  platte  an,  beftettt  benfei* 
ben  am  föanbe  mit  au«  bem  Somali  gebaefenen  Semmelfamtten 
(9er.  522),  unb  belegt  ifnt  oben  mit  Verlorenen  fciern  (SRr.  849) 
ober  einem  fajön  glafirten  gricanbeau. 

427,   Srtcaffirtcr  Sauerauitfa. 

©er  (Sauerampfer  wirb  tjergeriebtet  ur.b  gebünftet  lote  bori» 
ger,  Ijernacb  jwei  mit  einem  fc&löffel  (Baffer  uerflopfte  ©gelb  ba* 
reingegoffen,  unb  gut  bamit  berrülrrt,  ba#  @anje  bann  fogleicb 
angerichtet,  unb  oben  unb  am  Wanbe  gletcbfall«  mit  gebaefenen 
Semmetf  dritten  befteett,  boef)  fof  baß  beren  3ptfcen  uoa)  fütybar 
finb,  ober  mit  oerlorenen  (Stern  belegt. 

428.  SRangolb. 

$)ie  ©tätter  werben  oon  ben  Stengeln  abgeftreift,  gemafdjen, 
in  pebenbem  Schaffet  weicbge?od)t,  mit  rattern  ©nffer  abgefüllt, 
feft  au«gebrücft,  unb  einigemal  überwiegt,  nun  in  einem  Stücfdjen 
©utter  ober  gutem  gett  jwei  tfodjlöffet  Wtty  ticbrgelb  geröfter, 
biefe«  mit  einem  Sd)öJ>flöffcl  gleifdjbrütje  glatt  abgerührt,  ber 
SJkngotb  einigemal  barin  aufgefodjt,  mit  5alj  unb  Pfeffer  ge» 
toürjr,  unb  bann  angerichtet.  —  SBiele  lieben  tiefe«  ®emüfe  fauer, 
wo  man  alSbann  etwas  guten  Qrfftg  baran<jiefjt,  jebod)  erft  Furj 
bor  bem  Steinten;  benn  fall«  ber  (Sffig  früher  barangegoffen 
würbe,  oerlöre  ber  9ftangolb  feine  fd>öüe  grüne  garbe.  — 
©irb  häufig  mit  feingewürfeltem,  gelblich  geröfteten  Specf  über* 
goffen. 

429.  ©Borgeln  mit  öntterfnitce. 

$)ie  fyaxtt  $aut  am  Stengel  wirb  abgefdjabt  unb  bie  Sölatt* 
d)en  abgenommen,  bie  Sbargeln  rein  gewafaVu,  in  Keine  53üfct>et* 
djen  gebunben,  unten  gleichförmig  abgefa^nitten,  in  ftebenbe«  Salj- 
toaffer  gelegt,  unb  weichgefocht,  bo<h  fo,  baß  bie  äöpfe  nicht  ab* 
fallen.  5Hun  werben  bie  Spargeln  ^erau«geiiüinmen,  aufgebunben, 
auf  eine  mit  einer  Serbiene  jierlict)  belegte  platte  in  ber  Hrt 
angerichtet,  baß  bie  äöpfe  einwärt«  ftet)en,  unb  eine  ©utterfauce 
{Sflx.  278)  ober  bie  Sauce  9er.  292  ejtra  bagugegeben.  — 
Sföan  fann  fie  auch  auf  eine  platte  ohne  Seroiette  anrieten, 
wo  bann  bie  Sauce  über  bie  Äöpfe  gegofieu  wirb. 
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430.  ejmrgeln  mit  öricaffeefauce. 

$>ie  wie  üorige  f>ergerid)teten  unb  wetdjge?od)ten  €pargeln 
werben  nad)  bem  $ufbinben  auf  eine  mit  einer  ©erbiette  belegte 
platte  angerid)tet  unb  eine  gricaffeefauce  (9fr.  273)  ertra  baju 
feroirt,  ober  auf  eine  unbebedte  platte  georbnet  nnb  bte  ©auee 
barübergegoffen,  bod)  fo,  baß  nur  ba«  SBeidje  unb  <5{jbare  bebedt 
ift.  3n  legerem  gatl  gebe  man  bann  öor  bem  Auftragen  einige 
Gfelöffel  ^et&e  ßreb«butter  (9fr.  264)  barauf,  loa«  fe^r  fd)ön 
au«fie()t. 

43L  ©flargdertfen. 

£)ünne,  unanfeljnlidje  ©pargeln,  bte  man  ntd)t  gerne  ganj 
auf  ben  Xifd)  gibt,  »erben  gepult,  gewafdjen,  fo  Weit  pe  nidjt 
tfoljig  finb  in  SBürfel  gefdjnttten,  unb  fo  in  einem  ©tüddjen  But- 
ter mit  etwa«  guter  gleifdibrüfje  weidjgebämpft.  £)ann  ftaubt 
man  fic  mit  einem  Sfoa)(öffel  Wltty  ein,  gibt  einen  fjalben  Gr&töffel 
3u<fer,  <5a(j,  Pfeffer ,  2Hu«fatnujj  unb  einen  <5$öpf(öffel  gute 
gletfd)brüf)c  baran,  fodjt  bte  ©pargeln  bamit  burd),  unb  fertoirt 
pe  mit  einem  SSeleg  oon  öerlomen  Gnern  (9fr.  849)  unb  am 
ttanbe  mit  JButterteigblümäen  (9fr.  1925)  beftedt. 

432,  ©rünc©rtfen.  »rmfelcrifem 

(Diefe  follten  bei  ®ebraud)  fo  eben  frifdj  au«  ben  $ülfen 
gefö«t  fein,  inbem  fie  fonft  oon  ifn-er  frönen  grünen  garbe  Oer* 
tieren.  <Ste  werben  bann  gemafd)en,  unb  in  einem  ßaftrol  mit 
einem  <Stüddjen  ©utter,  etwa«  gleifd)brüfa  unb  einem  Grftföffel 
feingefyadter  ^eterfüie  weidjgebünftet,  nun  mit  3J?u«fatnufj  gewürjt, 
mit  etwa«  3ftef)f  eingeftäubt,  unb  nod)  einige  3eit  (angfam  gefodjt. 
—  33on  einer  guten  Slrt,  unb  wenn  fie  nod)  jung  unb  jart  finb, 
brauchen  grüne  ßrbfen  jum  gertigfodjen  nur  eine  gute  Ijalbe 
Smnbe. 

433.  ©riinc  (Srbfen  auf  feinere  Strt 

ßine  SDkfe  frtftf»  au«gelö«te,  geWafdjene  (Srbfen  werben  mit 
einem  etüddjen  «utter,  einem  (Sfelöffet  fetngewiegrer  ^eterfitte, 
jwei  ßfelöffel  3uder,  ein  wenig  @alj,  2)frt*!atnu6  unb  etwa« 
gleifdjbrüfje  jugebedt  (angfam  weiaigebünftet.  9*un  wirb  mit  einem 
Äodpffel  9Kefjl  eingeftäubt,  nod)  etwa«  gieifajbrülje  jugegoffem 
unb  ba«  ©anje  gut  burä)gefod)t,  foldje«  bann  in  eine  tiefe,  mit 
einer  9iubeltetg0erjterung  (9fr.  1924)  befefete  ©Rüffel  angerichtet, 
unb  mit  m\)xti  löffelweife  belegt  ober  mit  gebadenen  fcüfctem 
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«albrtruflfnorpefa,  aud)  <&ote(tttct  ju  Strfd)  gegeben.  —  @e$r 
fjübfd)  fiet)t  biefe«  ©emüfe,  trenn  man  sor  bem  «nridjten  einige 
Eßlöffel  jerlaffene  ffrebSbuttcr  (Sfor.  264)  barübergiefet. 

434.  ©rüiic  grbfen  mit  gelben  »iikeit. 

£)ie  ^rbfen  merben  mie  t)orfjergef)cnbe  gefodjt,  unb  ebenfom'el 
gelbe  ftüben  gebünftet  (9hr.  362),  ©eibe*  Rammen  gut  tjermeugt, 
in  ber  Witte  einer  platte  aufgehäuft  angevidjtet,  unb  bet  töanb  mit 
au«  bem  (Sdjmatj  gebotenen  ©emmeffdjnitten  (9h\  522)  belegt.  S(u<f) 
fann  man  bie  gelben  SKüben  allein  auf  bie  platte  anrieten,  bann 
mit  bem  Cöffel  in  bei-  3»ttte  eine  Sertitfung  machen,  bie  (Srbfen 
bareingeben,  unb  ba«  ©anje  mit  einem  £ranj  öon  ©utterteig 
(Sflx.  1927)  garniren.  —  Hüffen  immer  f ogfetd>  aufgetragen  merben. 

435.  ®rü«c  grbfen  mit  Salat 

Einige  töpfdjen  ©alat  werben  öon  ben  äußern  groben  ©lät* 
tern  gereinigt,  gemafdjen,  in  ber  2ftitte  geteilt,  unb  ber  Quere 
naä)  fingerbreit  serfdmitten,  ^ernaen  nominal«  gemafdjen,  unb  mit  % 
einem  (gtütfdjen  Butter  unb  etma«  gleifd)brüf)e,  @al$  unb  ilftu«* 
fatnug  meidjgebünftet.  Sine  93ierte(ftunbc  oor  bem  Slnridjten  mirb 
ber  (Balat  mit  einem  gßlöffel  2ttef>l  eingeftäubt,  unb  nun  mit  ber 
$Uftt  grünen,  auf  biefelbe  2lrt  meicbgebünfleten  grbfen  oermengt, 
ober  ba«  ®erid)t  aud)  mie  üorfjergefjeube«  georbnet. 

436.  3)ttr*getxie6enc  grüne  grbfen.  ©rütic  (Srtfen  al*  $üree. 

§>ieju  muß  man  einen  fleinen  £fjeil  mein*  Grrbfen  nefjmen, 
al«  ju  Sflr.  433.  «Halbem  fie  mie  biefe  meidjgebünftet,  merben  fie 
burd)  ein  ©ieb  getrieben,  ba«  $)urd)getriebene  in  einem  ßaftrol 
mit  Söutter  unb  einem  gpffel  2Eef)l  abgerührt  unb  fönet!  auf* 
gefodjr,  bann  mit  guter  gleifdjbrülje  etma«  oerbünnt,  in  eine  tiefe 
©djüffel  angerichtet,  unb  mit  au«  bem  (Bdjmalj  gebaefenen  ©em* 
melfd>eiben  (Sit,  1926)  eingefaßt.  1 

437.  «gmfererbfen.  äutferfdjoten. 

SRadjbem  auf  beiben  (Seiten  bie  ftäben  abgezogen,  merben  bie 
äuefererbfen  gemäßen,  unb  in  gutem  gett  ober  öutter  mit  einer 
Öanboofl  feingefd>nittener  ^eterfilie  unb  etroa*  8leifd)brü>  meid)« 
gebünftet  Dann  mirb  mit  einem  äodjtöffcl  2Ref)l  eingeftäubt, 
unb  mit  einem  gjjlöffel  3ucfer,  <§al$  unb  *JJfot«fatnu&  geroürjt, 
bie3ucfererbfen  fo  nod)  eine  SEiertelftunbe  gefodjt,  unb  mit  gleifä> 
fdjnitten  ober  fcotelette«  ju  £ifä)  gegeben. 
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438.  Sofcnen.  gifolcn* 

(£$  werben  auf  betben  Seiten  bie  gäben  abgezogen,  bte  ®o$* 
nen  ent$wetgebrod)en,  gewafdjcn,  in  ftrubelnbe«  ©algwaffer  gelegt, 
roetcf)geforf)f  unb  bann  abgefeilt.  3n  feigem  @rf)mcü$  werben  nun 
jwei  ftodjtöffel  SD^l  gelb  geröftet,  unb  barin  ein  <S§löffel  fein* 
gefdjnittene  3wiebeln  unb  ebenfootel  $cterfilie  gebamjjft,  biefc  mit 
einem  ©djötflöffel  ©ofntenbrüfK  unb  ber  gleiten  Portion  gleifa> 
brüije  abgerührt,  ©alj,  Pfeffer,  ein  ©trauten  JÖofynenfraut  (wel* 
0}eö  aber  üor  bem  Slnriditen  wieber  herausgenommen  wirb)  unb 
na$  JÖelieben  einige  jerfdjnittene  Änoblaua^en  barangetfyan,  unb 
bie  iöo^nen  nod)  eine  fyalbe  @tunbe  in  biefer  ©auce  furj  einge* 
Iod)t.  —  SScffer  fajmecfen  fie,  wenn  in  Heine  ®tüde  üerf>auene« 
(sdjaf  f  leif  tf)  bt«  jum  &nrid)ten  bamit  gefönt  wirb,  in  meinem 
gaü  man  beim  2Beid)fod)en  nidjt  ju  otcC  ©affer  nimmt,  unb  bie 
©ritye  bann  nid)t  abfdjüttet. 

s 

439*  Sonnen  auf  anberc  Sri 

"iWacftbem  bie  iöoljnen  tote  obige  Ijergeritfitet  unb  gewafd)en, 
Wirb  in  einem  ßaftrol  ein  <Stü<f  Söutter  gerlaffen  ober  gute«  gett 
Ijeifc  gemalt,  unb  barin  brei  &od)löffel  2Wef)l  (eidjt  getb  geröftet,  bann 
jwei  Crjjlöffet  feingefdjnittenc  3wtebefn  bagugegeben,  unb  einigemal 
bamit  umgeröftet  £>iej?  wirb  nun  mit  guter  gleifdjbrüfje  glatt 
angerührt  unb  oerbiinnt,  fjernad)  bie  rofjen  ©otjnen  nebft  bem 
nötigen  6alj  bareingegeben,  unb  foidje  in  biefer  €>auce  bebeeft 
weiä)gefod)t.  (Sine  SBicrtelftunbe  oor  bem  2lnrid)ten  gibt  man 
etwa«  Pfeffer  unb  $wei  (Sfelöffel  feingefdjnittene  ^eterfüie  baju. 

440.  ®efd)tomtgene  Solnieti. 

3Benn  bie  ©ofjnen  abgezogen  finb,  werben  fie  fein  langlidj 
gefdjnitten,  gewafdjen,  unb  in  fa)on  (iebenbem  ©aljwaffer  fd^nell 
weid)gefod)t,  bann  abgefeilt,  unb  mit  einem  SBiertelpfunb  Söutter, 
©alj,  wenigem  Pfeffer,  feingewiegter  ^eterfilie  unb  einem  ©traufj* 
d)en  ©ofnienfraut  auf  fdjnellem  geuer  unter  öfterem  Umfämingen 
gebänftet,  bi«  ber  baran  befmblidje  ©oft  eingebünftet  ift.  SWan 
ridjtet  fie  nun,  nad)bem  ba«  öo^nenfraut  entfernt  würbe,  berg* 
artig  auf  bie  platte  an,  unb  gibt  fie  mit  ©d)wein«würftd)en,  &or* 
jügli$  aber  mit  ©äjafcotelette«  ju  £tfd).  —  $)amit  fie  fd)ön  grün 
bleiben,  foüten  fie  in  einem  unoerjinnten  tupfernen  ©efa)irr  ge* 
toäjt  werben. 
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>  <;      \    <    441.   Webüttfttfe  Stfytett. 

Wachem  fie  Don  bcn  gaben  befreit,  »erben  bie  Söofuun  lang* 
fty  gelullten,  ge»afcf)ert,  unb  in  einem  ©tüd  ©utter  ober  fcb. 
föötffett  tiebft  tfoei  (Sfclöffel  gefdjniitener  ^eterfilte,  einer  Hefter, 
fpitje  fetngefjadtem  SSo^nenfraut  unb  et»a$  g[ctfdjbril^e  »eicbge» 
bünftet  £ann  toirb  mit  j»ct  (Jgröffel  2ftelj[  eingeftäubt,  mit  gu. 
ter  fjteffc^brütjc  ein  »cntg  aufgefüllt,  mit  ©a(j  unb  Pfeffer  ge> 

toüxit,  unb  bte  8of)nen  uod)  luxi  eingetod)t. 

.■'  < 

.  'j  ■    442»  ^ß?arf)$öo^}nett» 

'  j  SBatt  jteljt  fdjönen  gelbmet&ett  SJofnien  auf  betben  Letten  bte 
gäben  ab,  »äfd)t  bte  «of)nen,  fo^t  fie  in  @a(j»affer  »etä),  unb 
ftity  fic  bann  ab.  *Nun  röftet  man  j»ei  5Tocf){öffeC  2ttei)l  unb 
ettoa*  feingefdutittene  3»iebeln  in  fed)S  i*otfj  S&uttex  »eiß,  rüf>rt 
tiefe«  mit  einem  @d)öj>f(öffel  8(eifd)brüf>e  ab,  unb  gibt  bie  #0^ 
nett  nebft  einem  ©träufjcfeen  ©offnen  traut,  einem  falben  <Sdjoppen 
faurem  föafym,  ©atj  unb  üttuötatnufj  baju.  ©0  fod)t  man  ba« 
®anje  furj  du,  rietet  es  Ijernad)  f)od)  auf  bie  platte  an,  unb 
fertrirt  e«  mit  Keinen  #atb«rou(aben  ober  $qmmettcote(etten. 
Äönnen  aud)  ofjne  fauren  föafnn  getod)t  »erben. 

443*  ©mboDnen.  $icfe  ober  DoHänbifdje  Sonnen. 

£>teüon  »erben  nur  bie  Verne  benutzt.  £)iefe  muß  man  noef) 
ganj  grün  au«  ben  ferjr  bieten  $>üifen  löfen,  bann  übergießt  man 
fte  mit  fod)enbem  JBaffer,  unb  lägt  fie  jugebeeft  ftet)cn  f  bi«  man 
bie  biefe  ©aut  abjiefjen  tann.  ©inb  fic  abgefd)ält,  fo  »erben  fie 
in  einem  ftaftrol  mit  einem  6tüdd)en  Söutter,  einem  (Sjjlöffel  fein* 
gefdjnittener  3»tebei,  ebenfooiel  $eterfUie  unb  et»a«  8letfd)brüf)e 
»eiäjgebünftet,  fjernad)  mit  einem  (S&löffet  2ftel)(  eingeftäubt,  mit 
$eifd)brüfje  gehörig  öerbünnt,  mit  @a(j  unb  Pfeffer  ge»ürjt,  unb 
nodj  eine  SBiertetftunbe  burdjgeTocfjt.  2l(«bann  richtet  man  fie  in 
ein«  mit  einem  Rranj  oon  ©utterteig  befefcte  ©djüffel  an,  unb  be- 
legt fie  mit  gebaefenem  fia(b«fnrn  ober  gebadenen  ©etmnelfdjnitten. 

;  "•  '    .  444.  »nSgeljülSte  Wirre  Jörnen- 

(gine  tjalbe  SIttajj  au«ge(efene  Söofjnen  »erben  über  9cad)t  in 
falte«  Söaffer  geweift,  bfefe«  am  SWorgen  baüon  abgegoffen,  mtb 
bie  #o$tien  itt  frifc&em  ©affer  auf«  geuet  gefefet,  »0  man  fie 
mit  ei»a«  ©afg  unb  einer  2Kefferfotfce  feinge^aeftem  «o^nenlraut, 
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welkes  im  ©inter  nur  gebörrt  gu  haben  \%  jugebccft  weid)fod)t. 
Unterbefc  werben  jwei  Heine  Rorfjtöffel  üttetjt  in  einem  ©tücfdjen 
Butter  nebft  einem  C5ßtöffe£  3tr»tebetn  gelb  geröftet,  bieg  mit  SIetfdj* 
brü>  abgerührt ,  nnb  mit  <ga(j  unb  Pfeffer  gewürzt,  bie  ©otmen 
nod)  eine  Eiertelftunbe  in  biefer  Sauce  gefod)t,  bann  angerichtet, 
nnb  mit  geräuchertem  ©chweinefleifd)  ju  £ifeh  gegeben.  —  <§inb 
befonberö  gut,  wenn  ein  ©iücf  €>ä)Wcinef  reifet)  bamit  gefönt  wirb. 

Änmerfunc*.  IS«  gibt  mehrere  Oattun^en  bürre  ibofjncn  §ür  einen  fluten 
Sifdj  muffen  immer  leftjäbrlQe  meifje  genommen  werben,  färbtet  finb  unanfe&nltd). 

445.  Mm  ©ahnen  mit  e*ci 

£)ie  ©ofmen  werben  eingeweicht  unb  weid)gefod)t  wie  t>origc. 
SUtbann  wirb  ein  Eiertetyfunb  in  .Heine  Surfet  gefömttener  ®ptd 
mit  einem  hoffet  feingefd)nittenen3wiebeln  a.etb  geröftet,  bie  ©oh* 
nen  nebft  jwei  (ür&löffel  feingewiegter  ^eterfilie,  Calj  unb  Pfeffer 
bareingettjan,  ba$  ©anje  mehreremal  überetnanbergefdjttmngen,  fje*f 
nad)  angerichtet,  unb  mit  <5<JnnEen,  ©chweinScotetettttf  u.  brgL  fer* 
toirt. 

»nmertunp.  Dffttr«  wir*  fei  Wefen  unb  ben  serfcetfleljrnfctn  <8rfjnen 
ein  ©la*d>en  öffifl  an  bte  geröfieten  3»icbcin  ße9ejK  unb  fetye  nc^  Umlt 
bur^gefoty.  •  jf  .  •••• 

446.  2)üm  ©ahnen  als  $ütee  (Srei). 

SBenn  bie  ©ohnen  naef)  $r.  444  weid)gefod)t  ftnb,  werben  fie 
mit  fetter  gtetfcftbritye  oerbünnt  unb  burehgetrieben,  bann  ein 
(öffel  üttef)t  in  einem  @tücfcf)en  ©utter  gelb  geröftet,  unb  bie  bura> 
getriebene  Stoffe  barangerührt,  gatts  ba«  SMitS  ju  biet  fein  fotfte, 
üerbtinnt  man  e$  mit  guter  fetter  g(eifd)brühe.  9cun  wirb  mit  ©atfc 
unb  Pfeffer  gcwfirjt,  ba«  *ßüree  fd)neü  auf  geformt,  angerichtet,  unb 
mit  in  ©utter  getbgeröfteten  3tüiet3e(n  abgefchmäljt.  —  SDiefe* 
$firee  f ann  aud)  f  a  u  e  r  bereitet  werben. 

447.  Pree  uou  bitrren  ©ohneu  auf  feinere  «rt* , ,  (i  : ; 

3Raä)bem  bie  ©olmen  mie  vorige  meid)gefoci)t  unb  bur<f>getTie* 
ben,  werben  oter  <Sd)öj)fIöffet  baoon,  ad)t  Sott)  ©utter,  ©alj, 
Pfeffer,  Ingwer  unb  etwa«  Sleifehbrühe,  ober  an  Safttagen  ©af* 
fer,  auf  bem  geuer  jufammen  gut  burchgerütjrt.  3ft  ba$  $üree 
bann  fodjenb  fyeife,  fo  wirb  e«  angerichtet,  mit  breieefigen,  au«  bem 
©d)mata  gebaefenen  ©emmelfcheiben  befteeft,  unb  mit  abgelochtem 
®<h»einefleif<h  (Kr.  699)  ober  (SoteUttes  ferbirt,  ober  mit  einem 
Sricanbeau  belegt. 
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<3otien  oetrodnete  grüne  ©offnen  gcfod)t  werben,  fo  mufc 
man  f\e  bie  Wadrt  $ut>or  in  fattem  ©affer  weisen  (äffen.  WaaV 
bem  fte  bann  mehrmals  in  fauem  ©affer  gewafaVn  finb,  werben 
fie  einigemal  mit  fiebenbem  «Baffer  übergoffen,  abgefegt,  mit 
einem  neuen  fcufgufc  ftebenbem  ©affer  nebft  ©alj  jum  geuer  g*. 
fefct  unb  beinahe  Xoti$Qttod)t ,  alflbann  abgegoffen,  unb  wie  in 
9?r.  438  angegeben  üollenbä  meicfcgefodjt,  nur  la&t  man  bie  JBof)- 
nenbrü§e  Weg,  unb  nimmt  bafür  fo  oiel  gleifdjbrülje  meljr. 

449»  (Siugemadjte  SBoljiicm 

$)ie  au*  ber  ©tanbe  genommenen  ©oljnen  werben  in  fieben* 
bem  ©affer  fofort  auf«  geuer  gefegt,  unb  eine  Ijalbe  @runbe 
gefönt,  worauf  man  fie  abgiefct,  augenblicflid)  wieber  in  fodjenbes 
©affer  bringt,  unb  oolienbS  weid)foa^t.  Wun  wirb  jwei  bi*  brei 
Äod)iöffel  äfle^l  in  gett  mit  einem  <£glöffel  ^wiebeln  gelb  geröftet, 
bieg  mit  gleifd)britye  abgerührt,  mit  3alj  unb  Pfeffer  gewürzt, 
unb  nad)  belieben  eine  feinoerfc^ntttene  Knoblaud)jef)e  bajugege* 
ben.  Sßadjbem  man  in  biefer  (Sinbrenn  bie  juüor  abgegoffeueu 
©ofmen  nodj  einige  3eit  ftefoa)^  richtet  man  fie  an,  uub  feroirt  fie 
mit  geräuchertem  gletfd)  ober  jum  9tinbtfeif$.  , 

>  460.  Mm  ertfem 
<5ine  äWag  gut  auSgelefene  (5rbfen  werben  über  s#a#t  in 
falte*  ©affer  gemeint,  biefc«  in  ber  grüfje  abgefcf)üttet>  unb  auf« 
fteue  fo  t)iet  faltet  ©affer  an  bie  fcrbfen  gegoffen,  ba&  e«  l)anb* 
l)od)  barübergef>t.  ©o  lögt  man  fie  jugebedft  ungefftb,r  jwei  ©tan* 
ben  langfam  meid)fod)en,  wätyrenb  wetd)er  £>c\t  bie  ©cilge  fict>  auf 
ber  Oberfläche  fammeln,  bie  man  bann  mit  bem  ©djaumlöffel 
abnimmt  9cun  wirb  jmei  Äo*löffe(  Üfleljl  unb  eirt  (Sjjföffel  3wie* 
beln  in  einem  ©tüdf  gett  getb  geröftet,  bieg,  mit  g(eifd)brü>  Hfh 
gerührt,  an  bie  ßrbfen  gegoffen,  unb  folay,  nad)bem  mit  ©afj, 
Pfeffer  unb  3ngWer  gewürjt  würbe,  hierin  nod)  eine  SJiertelftunbe 
gelobt.  —  <5d)macn)after  werben  fie,  wenn  man  ein  ®tücf 
©djweinef  leifa)  ober  gut  gewafd>ene$  9taudjf leif d)  mitfod)t. 
ä»an  ftettt  fola>e«  bann  bamit  auf. 

45h  <£rtfenl>ürce.  2)ttr*öetriebettc  «t6f«t.r       ^  • 

SDie  (Srbfen  werben  wie  uorbe|d)riebene  fjergerid)tet  unb  weidj* 
gelobt,  unb  bie  obenauffdjroimmenben  *§älge  ebenfo  abgenommen. 
Sftun  werben  bie  (Srbfen  bur$  ein  grobe«  ©ieb  ober  einen  ^urdjidjtag 
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fdjarf  burd)geftrioVn,  nrie  obige  mit  8ett,  3»icbeCn  unb  einem  bis 
$n>ei  Sod)(öffel  ÜBe^l  erbfengelb  eingebrennt,  abgerührt,  mit  ®ali, 
«Pfeffer  unb  Sngroer  gettmrjt,  nötfngenfaU«  mit  gleifd)brüf)e  ocr> 
bünnt,  einigemal  aufgefegt,  angerifyet,  unb  mit  au«  bem  <5d)matj 
gebadenen  ©emmeif Reiben  beftedt.  -  geiner  wirb  ba«  $üree, 
roenn  man  e«  nad)  sJtr.  447  bereitet 

452.  grbfcn*tiree  mit  Jtotoffebu 

*  * 

$ad)bem  bie  Srbfen  tote  obige  fjergertd) tet,  gibt  man,  menn 
fie  f)alb  meid)  ftnb,  feefi«  W«  ad)t  grofje,  in  ©Reiben  gefdmtttene 
Kartoffeln  barein,  fod)t  fötale  mit,  unb  beenbet  ba«  ^üree  nadj 
toriger  Kummer.  —  «Mrb  getoöfmUd)  mit  fdjtoeinenen  2ßürft*en 
lerotrt. 

453.  üib\tnpüxtt  mit  Webp&nenu 

ÜDie  <5rbfen  werben  nad)  5Rr.  450  hergehörtet  unb  roeidjge* 
to$t,  bie  ftebf)üf)ner  mit  ®ped,  einem  ©tüddjen  Söutter  unb 
3n>iebel  gelb  unb  meid)  gebraten  ober  gebämpft,  bann  herausge- 
nommen, unb  warm  geftellt.  9iun  »erben  bte&rbfen  in  bie  bon 
ben  9?ebt)ü^tern  jurüdgeMiebene  (Sauce  gerührt,  einigemal  batmt 
auf  gefönt,  unb  burd)  ein  grobe«  ©teb  ober  einen  $>urd)fc$lag  ge* 
trieben,  ^ernad)  mieber  jurüd  in  ba«  flaftrol  gebraut,  ttnb  öfcr 
ßotf)  «utter  bardngerityrt.  Sßenn  fie  fner  fod)enb  t>eifc  geworben, 
rietet  man  fie  an,  befteeft  fie  mit  au«  bem  ©djmalfr  gebadenen 
©emmelfaieiben,  unb  legt  bie  ganzen  ober  jerftt)nittenen  SReb&üfc 
ner  im  8ranj  barauf ,  inbera  man  biefelben  mit  GHace  -(9fc.  5) 
ober  biet  eingefügter  «ratenbrüfje  gfoftrt         »    ■  u 

454.  »nfen. 

*  *  m  S  "  I  >  L  *       "  ^ 

,  %  0  t  •  *  |  •  •  I     f  *    '  (  1  *  ' 

©erben  gan$  nad)  5Nr.  450  gemeint  unb  gefönt,  bann  jwei 
«pfllöffel  Wtty  unb  ein  g&töffcl  3»icbete  in  gutem  gett  gelb 
geröftet,  bie  flinfen  nebft  <SaI$,  Pfeffer,  einem  ©lä«d)en  (Efflg  unb 
etwa«  Söratenbrüfje  bareiugegeben,  gut  bamit  burd)gefod)f,  unb  jum 
Wnbfleif d)  ober  mit  «ßdfel  -  ober  ftaua)fleij<f>  feroirt 

455.  Änfenirätce  mit  Wei^nem. 

man  to*t  bie  ßinfen  gletd)  ben  oori^n  meid),  unb  öerf&hrt 
im  Uebrigen  ganj  nad)  SRx.  453/    /..«••'•;»  " 

456.  ©eftttnte«  ©eraüfe. 

Sflan  neljme  ju  gleiten  Zty'iUn  gelbe  unb  roetjje  Stöben, 
f d)aic  f  ola)e,  f  dmeibe  fie  in  jmeimefferrudenbide  ©Reiben ,  ftecije 
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biefe  Dermittelft  eine«  «u«fted)er«  tyUbgulbengrofc  au*,  mafdie  ße, 
bünfte  biefelbett  in  einem  ©tücfd)en  ©utter  mit  einem  ©djöpflöffel 
g£etfrfibrüf>e  unb  ein  toenig  @a(j  jugebetft  tteid),  unb  fteüe  fu  gum 
<grfatten.  $un  beftreidje  man  eine  runbe  Sluflaufform  ober  ein 
iöetfcn  bicf  mit  ©utter,  unb  lege  borein  bie  föüben,  fotuofjl  am 
©oben  ort  an  ben  SBänben,  fdjnedenartig,  nad)  ©eüeben  abmea)«. 
lung«»eife,  feft  übereinanber.  Oft  bie  gorm  auf  biefe  Slrt  au«ge* 
füttert,  fo  fiüe  man  in  bie  leere  mitte  eine  tfage  gebünftete  Jöof)* 
neu,  fobann  eine  £age  gebünfteten  ßof)l  (933trfing),  unb  toieber 
eine  Öage  in  ©utter  unb  gleifdjbrüfye  gebünftete  Kartoffeln;  jebod) 
muffen  biefe  brei  ©entüfe  gan$  troden,  aifo  bicf  unb  ofyne  alle 
©auce  eingefod)t  fein,  »eil  pe  fonft  beim  Umftürjen  au«einanber* 
faöen  mürben.  Da*  ©anje  mirb  jctf  mit  einem  butterbeftrid)e* 
nen  Rapier  paffenb  bebetft,  mit  einem  Sudje  feft  eingebrücft  (benn 
nur  toenn  e*  feft  eingebrüift  ift,  ftürjt  fia>  ba«  ®emüfe  letd)t  ^er« 
au«),  unb  eine  fyalbe  ©taube  in  einen  nid)t  jit  feigen  Ofen  ge* 
fteüt,  bte  e«  burd)  unb  burd)  f)ei§  ift.  2H«bann  mirb  ba*  Rapier 
entfernt,  ba«  ©anjc  auf  bie  jum  ©erüiren  beftimmte  platte  forg* 
fatttg  umgeftürjt,  unb  fötale«,  nadjbem  bie  gorm  befjutfam  toeg* 
genommen  unb  oerbünnte  ttmrme  »ratenfauce  öon  ber  ©eite  un* 
ter  ba«®emüfe  gegoffen,  mit  einem  tfranj  oon  #ratmürftd)en  um* 
gogen.  (©ie^e  Slbbilbung.)  —  Keffer  ift  e«,  wenn  bie  gorm 
in  ewtem  ©efdjirr,  toorin  aroeifingerfjod)  fjeifje«  Söaffer  fid)  befinbet, 
in  ben  Ofen  gebracht  mirb,  —  Diefe«  fdjöne  ©eridjt  lägt  fief)  &u 
jeber  3afyre$jeit  jubereiten.  2ttan  toctyft  baju  bann  eben  fotdje 
®emüfc,  bie  gerabe  ju  faben.  (So  !önnen  gum  2lu$füttern  ber 
gorm  ebenfogut  in  ber  gleif*brüf)e  meid)gefod)te  ©djtoarattmraeln 
oermenbet  merben.  £)tefe  fdjneibet  man  nad)  ber  $öf)e  ber  gorm, 
unb  füttert  bamit  bie  SBanb  ber  tefetern  bicut  au*;  ben  $3oben 
belegt  man  ebenfalls  bid)t  mit  paffenb  jugefdjnittenen  ©urjeln, 
inbem  man  baoon  einen  ©tern  ober  gerabe  Linien  bilbet. —  ©d)ö* 
ner  fie&t  ba«  ®emüfe,  toenn  man  bie  meifjen  unb  gelben  Drüben, 
toomit  bie  gorm  belegt  toirb,  mit  einem  f (einen  runben  geripp* 
ten  3lu*fted)er  au«fti#t  <£«  fönnen  bamit  bie  töüben  aua)  |tt 
ftalbmonben  ausgeflogen  merben. 

457*  ©efäflte  (Bnxlm  i 
Die  (Surfen  toerben  ber  ßdnge  nad)  abgefaßt,  oben  etwa« 
abgefdjnitten,  unb  mit  einem  §of)teifen  ober  bünnen  Stfeffer  forg- 
f&ltig  ausgebt  (namKa)  ba«  ©eiä>e  faramt  ben  »ernen  rein 
^erait«ge«ommen),  bann  gemäßen,  pm  tlu«laufen  aufregt  auf 
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ein  Stutf)  geftettt,  unb  fjernadj  mit  &alb«mi(d)tein  *  ober  Äotbfletfcf)* 
farce  (ftr.  1290,  1286)  ni$t  ganj  twttgeffittt.  9hin  legt  man 
fte  nebeneinanber  in  ein  ftaftrol,  gibt  ein  ©tficfdien  ©utter  unb 
ebenfooief  gefdjmttenen  ©petf  nebft  '.©al^  unb  Pfeffer  baju,  läfct 
biejj  ein  wenig  an$tef)en,  gießt  bann  jmei  <Scf)öpflöffel  SJleifdjbrüfye 
baran,  unb  fod)t  bie  ©urfen  bebe<ft  langfam  meid).  ®it  werben 
al«bann  befjutfam  angerichtet,  unb  bie  jurtiefgebtiebene  ©auee,  natfc* 
bem  etwa«  3itronenfaft  unb  ©ratenbrttye  bajngegeben,  burdj1«  ®ieb 
baruntergegoffen.  —  ©efyr  febön  fefjcn  fte  au«,  wenn  fie,  betoor  bie 
(Sauce  unter  fte  gegoffen  wirb,  mittelft  eine«  Söffet«  ober  $infel« 
mit  ©lace  (9fr.  5)  ober  bicfeingefo<f)ter  Söratenbrüfye  obenüber  gla* 
firt  werben.  Slu<$  werben  fie  öfter«,  wenn  fie  fertig  getodjt  fütb, 
mit  einem  fdjarfen  äßeffer  in  fingerbicte  Waberen  gefefjmtten  (roa« 
bann  forg faltig  gefefjefyen  muß,  bannt  bie  gütte  ntc^t  Ijerau«* 
fällt),  unb  ©ngema^te«  ober  töinbfleifd)  bamit  befefct,  ober  ein 
@d)öpflöffel  ©edjameüe  auf  bie  platte  gegeben  unb  bie  ftab«en 
franjartig  überetnanber  baretngelegt. 

458.  ©efülüe  frAthtltL 

©rofce,  möqlrcbft  gleidje  3tofcMn  werben  abgefeftaft,  an  ber 
ffiurjel  abgefdjnttten  (bod)  nidjt  jtt  febarf,  bamit  fie  ntd)t  jerfat* 
len),  unb  einige  ÜRinuten  in  ©aijmaffer  (eid)t  abgetönt,  bann  itt 
faltem  Söaffer  etwa«  abgefüllt,  auf  ein  Zndj  jum  SlbtrocTnen  ge- 
pellt, unb  mit  einem  Keinen  fdjarfen  üfteffereben  ober  Söffet  au«* 
gef)Öf)(t  bt«  auf  brei  ober  trier  ber  äußern  Sagen.  9cun  wirb  ein 
Kaffeelöffel  JtalbfWfd)  *  ober  ffalb«mild)leinfarce  (5?r.  1286,  1290) 
in  jebe  3^^oeC  gefüllt,  fämmtttdje  bann  in  ein  biet  mit  ötttter 
bcftrid)roe«  Kaftrol  auf  bünne  ©peeffäetben  nebeneinanbergefteltt, 
mit  einem  Eßlöffel  3ucfer  überftreut,  unb  nad)  Einzugießen  eine« 
fleinen  ©djöpflöffel«  guter  gleifd)brü>  im  Ofen  ober  auf  bem 
£erb  langfam  weid)  burdjgebraten,  bi«  fte  ein  fd)ön  braune«  2lu«< 
fefyen  fjaben.  Sßor  bem  5lnrid)ten  wirb  bte  ©auce  abgefettet,  foldje 
bann  mit  etwa«  gleifdjbritye  aufgelöst ,  unb  bamit  bie  3wiebeln 
glaftrt.  —  ©erben  gewöfnilid)  al«  ©arntrnng  oon  $ammelfd)läge( 
ober  gebratenem  SRtnbfleifd)  benäht.  —  Seichter  gefjt  ba«  91u«^V 
len,  wenn  e«  öor  bem  «Mod)eit  gefegt 

459.  ©tofirte  3toic6rfm 

©ne  Partie  fefte,  gleite,  faftaniengroße  3mfebeln  werben, 
na^bem  fie  gefehlt  finb,  an  ber  ©urjel  abgejmfct,  ein  Wtiti§  ab* 
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gcfdjnitten  (aber  nidjt  ju  tief,  bamit  fie  nid>t  ierfaüen),  nnb  to 
oter  Soth  ©ntter  unb  jh>ei  (Sfclöffel  äucfer  unter  öfterem  Umfawin. 
gen  fäön  gelbbraun  geröftet.  »un  gießt  man  einige  (ffetöffet  Jas 
2)  ober  Söratenfauce  unb  etma*  gletfd)brüt)e  baran,  bünftet 
bie  3roie6cfo  nach  beifügen  oon  etroa«  toeißem  Pfeffer  ooW 
lenbS  meia),  unb  fettet  bann  ab.  können  al«  dinfaffung  ju 
©emüfen,  ober  auch  mit  gldfirten  tfaftanien  ($r.  461)  al«  @e- 
müfe  ga  fcifd)  gegeben  metben,  unb  e$  fommen  bann  gewöhnlich 
gebaefene  alb«milchlein,  füge  3ungen,  ober  aucf>  flifche  in  brauner 
©auce  ba$u. 

460.  ©ebadene  3toiebclm 

©anj  Herne  Broieoelc^en  werben  gefchalt,  in  fiebenbe«  (Scbmalj 
gelegt,  unb  gelb  gebaden,  aläbaun  herausgenommen,  unb  in  guter 
gleifdjbrüfje  ungefähr  eine  rjalbe  ©tunbe  gefod)t.  —  ßegt  man  ge* 
toöt)nttc^  in  braune  Ragout«,  namentlich  oon  Karpfen,  ebenfo  ju 
eingemachten  $afen  unb  gebratenem  flftnbfleifd). 

461.  (Sefottette  unb  glaftrte  »aftaniem 

3Me  ^aftanien  werben  in  fochenbeS  ©affer  geworfen,  einige* 
mal  überfod)t,  unb  bann  bie  bcü>en  ©d)alen  abgelöst;  foUte  bie 
3»eite  ©d)ale  nicht  abgeben,  fo  bringt  man  bie  $aftanien  mieber* 
$olt  in  ba«  fiebenbe  ©affer,  unb  fod)t  fie  nod)  einmal  auf,  wo 
pe  fi<h  nun  JebenfallS  fAäten  (äffen,  ©erben  fie  gefotten  oer- 
toenber,  fo  focht  man  biefelben  fobann  in  ftebenber  gCctf*brfil)c 
nod)  einigemal  auf.  3m  anbern  gaü,  wenn  man  fie  nämlich 
glaftrt  münfdjt,  legt  man  in  ein  flaftrol  üier  Sott)  Söutter,  lägt 
barin  jmet  ßfclöffel  toeifjen  >}uder  unter  fortwährenbem  9?uf>ren 
gelb  werben,  gibt  ein  $funb  gefällte  Äaftanien  mit  etwa«  Weigern 
Pfeffer,  einigen  ^löffeln  Jus  (Wx.  2)  unb  ein  wenig  gleifchbrühe 
barem,  nnb  fod)t  foldfc  bebedt  weich  (was  eine  Sßiertelftunbe  Qdt 
brauet),  bod)  fo,  bafe  fte  ganj  bleiben  unb  fdjön  gelb  au«fef>en, 
alöbann  fdjmingt  man  fie  noch  einigemal  um,  bamit  fie  fchön 
glaftren,  nnb  fdjüttet  ba«  burd)  ba$  ßodjen  h^aufgefornmene 
gett  bat)on  ab.  —  ÜBan  oerwenbet  biefc  Äaftanien  gewöhnlich  al« 
Gmfaffutig,  oon  ©emfifen. 

t  ;  ;  v      462.  Mßm 

gflan  nehme  Junge,  Keine,  gan*  frifche  ftehltnge,  befreie  fie 
oon  ben  ßröbften  stielen,  stehe  ba*  ftärtfte  $>äutige  baoon  ab, 
toafäe  fie,  wib;  loche  fie  bann  in  ©atyoaffer  weich.    (®ut  ift  c«, 
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wenn  man  babei  ba«  ©affer  einmal  metfrfelt,  inbcm  bie  fte^ftige 
lu'eburd)  tyren  ftarfcn  @efcf)macf  Sedieren.)  Sflun  »erben  fed)S 
Sotf)  «urter  in  einem  Äaftrol  jerlaffen,  ein  <£fj(6ffe(  feingefäntttenc 
3»iebe(n,  ebenfoüiel  ^eterfüie  unb  bie  <Sd)toömme  bareingetfjan, 
unb  ba«  ©anje  unter  3ugU&en  toon  gleifdjbrüfje  eine  ^aibe  <§tunbc 
gebämpft.  $ernad)  tt)irb  mit  einem  Eßlöffel  fDltty  eingeftihibt 
unb  mit  weniger  g(etfd>brüf)e  aufgefüflt,  bie  Glinge  fo  nod)  rine 
3ettlang  gefönt,  mit  @al*  unb  9Wu«!atnuß  getoürjt,  angeridjtet, 
unb  mit  ÄalbScoteletteS  ju  Xifd)  gegeben. 


i  4.  I 


463.  gricafftrtc  92t^Ittige« 

©erben  ganj  nad)  toriger  Kummer  gefönt  95or  bem  2ln* 
rtdrten,  trenn  fie  fdjon  bom  geuer  abgefegt  ftnb,  toirb  ber  ©aft 
einer  fjatben  3itrone,  brei  <5tgett>,  jtoei  Eßlöffel  frifäV«  ©affer 
unb  ein  nußgroße«  <5tficfd)en  jerlaffene  ©utter,  jufammen  gut 
üerHofeft,  an  bie  5Hcr>ünge  gegoffen  unb  bamit  gut  untereinanber« 
gemengt,  unb  (entere  alöbann  in  eine  tiefe  €>d)üffet  angerichtet.  — 
3n  ^Betreff  ifjrer  SSertoenbung  ju  föagout*  ftefje  bie  folgenbe 
Kummer*  w,  \ 


464.  SJtonfccfo, 

Sfcadjbem  bie  üfloräieln  (bie  f (einen  fmb  bie  beften)  ifjre*  öie* 
(en  <8anbe$  wegen  mehrmals  gewafdjen  finbf  werbet}  fie  in  feä)$ 
i'otf)  Söutter  mit  einem  Eßlöffel  feingefdjnittenen  gtoithda,  eben* 
fooiel  ^ßeterfiüe  unb  ein  wenig  <§a($  unb  2fluSfatnuß,  unter  &n* 
gießen  üon  gtetfd)britye,  weidjgebünftet,  fyernad)  mit  einem  Eßlöffel 
Whty  eingeftaubt,  mit  einem  <©d)öpflöffel  gteifd)brüf>e  aufgefüllt, 
unb  noef)  eine  SBiertetftunbe  gelobt  95or  bem  Sforicfjten  toirb  ein 
(Sßlöffet  Söratenbrüfje  ober  Jus  (9*r.  2)  nebft  bem  <5aft  einer  l>al* 
ben  3**ronc/  unb  naa)  ÖeUeben  jtoei  bis  brei  mit  frifcfyem  ©affer 
üerflojifte  Eigelb  barangegoffen.  SBerwenbet  man  Jus  babei,  fp 
muß  man  mit  tem  ©atj  fe^r  ,914t  geben.  —  Serben  getoöfyilidji 
in  eine  of  f  ene  Söutter haftete  angerichtet,  unb  mit  ßotelettef  oben* 
über  belegt,  ober  foltt)e  ertra  bajugegeben.  ©ei  Eerwenbung  ju 
Ragout«  fiebet  man  fie,  nad)bem  fie  gewafdjen  finb,  nur  in  gleifd> 
brülje  ab,  waö  in  gleichem  gall  aud)  ben  töefjüngen  ge* 
fd)iel)t.  —  ©inb  e$  getroefnete  2ttord)eln,  fo  werben  fte  Dor 
bem  flogen  ein  paarmal  mit  fiebenbem  ©affer  überbrüht,  unb 
^bann  in  gleifd>bri!^e  Wetd)getod)t.  ®etrocfnete  Wlvttyln  gibt 
man  aber  nie  ald  felbftftänbige*  ®erid)t,  fonbern  tmr  in  WagouM 
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465.  Glmnunpons. 

$on  ben  Stielen  (toeldje  fid)  übrigen«  nur  bei  ben  ftärfern 
(Sfampignon«  flnben)  wirb  ba«  äujjere  $äutd)en  abgezogen,  bie 
(Sfamptgnon«  in  frtfdje * ,  mit  etwa«  (Jfpg  abgefäurf  te«  ©afjer 
gelegt,  bannt  fie  weiß  bleiben,  unb  fo  gereinigt  grori  ieüerooü  tu 
feä«  Cotf)  JButter  mit  @af$  nnb  3Wu«rarnu&  Wei(faebämpft,  inbem 
man  injwifdjen  etwa«  gletfdjbrflfa'nacGgiejjt.  3n  einer  falben 
bi«  einer  Stunbe  finb  fie  fertig,  Wo  man  fte  bann  mit  gricaffee- 
fauee  (Silx.  273)  übergießt,  unb  nod)  beig  aber  nidjt  foefanb  madjt. 
—  SRidjtet  man  öfter«  in  eine  offene  ®utterpaftere  an,  nnb 
gibt  fie  ju  etngemadjtem  gletfd);  aud)  fönnen  fie,  wenn  fie  ge< 
bämtft  ff*  in  lebe«  feine  <5ingemad,te  gelegt  werben. 

466.  Trüffeln  mit  «ein. 

$Bo  möglich  gleid)groge  Trüffeln,  (bie  au«  ^erigorb  finb  bie 
beften,)  werben  in  lauem  ©affer  forgfaltig  mit  einer  dürfte  ge- 
rieben unb  gewafdjen,  bamit  alle«  Sanbige  vein  farau«fommr, 
bann  in  einem  ßaftrol  mit  einer  falben  glafdje  ftarrem,  rotten 
©ein  begoffen,  unb  mit  jWei  ^otr)  in  ©Reiben  gefinittenem  rofjen 
Sdjinfen,  einer  3miebe(,  einem  fafben  ®üebd)en  ßnoblaud),  einem 
Lorbeerblatt  unb  einer  fleinen  §anbüoll  jufammengebunbener  ^e* 
terfilie  belegt.  So  werben  fie  auf  fdjwadjem  geuer  gut  jugebeeft 
fo  lange  gefönt,  bi«  man  fte  mit  einem  foifctgen  ^öljcfan  fetd)t 
burdjftecfan  fann,  al«bann  mit  bem  Sdfaumlöffel  farauSgenom* 
men,  unb  fobalb  fte  gut  abgelaufen  fmb,  nod)  f>ei§  auf  einer  mit 
einer  jierlid)  gefalteten  Sertuette  bebeeften  platte  ju  Xtfd)  gegeben, 
©en  jurücfgebliebenen  burdjgegoffenen  Saft  fertoirt  man  errra  in  einer 
Sauci&re.  —  ©erben  aud)  öfter«,  in  Sdjeiben  gefdjnitten,  a(«  S8e> 
leg  oon  feinen  föagout«,  femer  in  Saucen  unb  garcen  öerwenbet. 

1 

©efaljene  3»c Weifen. 

467.  ^aftttdjen  mit  torifcem  töagont 

$on  gweimefferrütf enbirf  au«gemargeltem  ©latter  *  ober  S3ut- 
terteig  (SRr.  1293)  werben  mit  einem  mnben  Äuöfte*er  ©latttfan 
in  ber  ©röge  einer  weiten  oberen  äaffeetaffe  ausgeflogen,  unb 
bauon  bie  f>älfte  forgfaltig  mit  (5t  beftridjen,  bei  ber  anbem  §älfte 
m  btr  ÜÄitte  Wrtnittelft  eine«  jweiten,  ungefäfa  falbgülbengrofcetf 
*u«ftecfar«  bie  £)ecfela>n  ber  ^aftetd^en  bejeiftnet,  inbem  man 
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bie  53lättd^en  halb  burdjftiebt,  bann  paßt  man  biefe  genau  auf  bie 
erftern,  brücft  fie  am  ftanbe  letcf}t  an,  unb  beftreiaM  fie  mit  Oer* 
flopftem  Gri,  mobci  ju  beachten  iftf  bafj  man  ben  äußern  föanb 
ntd)t  berühre,  roeil  bei  Xeig  an  ber  berührten  Stelle  nid)t  fo  gern 
aufgeben  mürbe.  Tiun  roerben  bie  ^nftetdjen  auf  ein  mit  faltem 
©affer  befeuchtetes  Söacfblcd)  nid)t  gu  nahe  aneinanberpefefet,  ba* 
mit  fie  tjübfd)  aufgeben  fönneri,  unb  in  heißem  Ofen  fcf)ön  J>cU* 
gelb  gebaefen.  Sie  muffen  menigftenS  breimal  fo  fjod)  gemorben 
fein,  als  tute  fie  in  ben  Ofen  gefommen  finb.  Sftadj  gänzlichem 
Grrfalten  roerben  bie  halb  burd)geftod)cuen  £)edeld)en  mit  einem 
Keffer  forgfältig,  fo,  baß  £>ecfel  unb  ^aftetchen  unbefchäbigt  bleU 
ben,  abgelöst,  ber  innere  roeidje  £eig  betjutfam  herausgenommen 
unb  bei  Seite  gelegt,  unb  baS  ^aftetdjen  baburd)  ausgehöhlt, 
©ähreubbem  mirb  folgenbcS  Ragout  bereitet:  3J?an  legt  ßalbS* 
mildjlein  einige  3C^  m  lauwarmes  Söaffer,  fcfct  fie  bann  mit  fal* 
tem  Saljmnffer  auf's  geuer,  unb  läßt  fie  nach  bem  2lbfd)äumen 
^ier  nod)  eine  93tertelftunbe  langfam  Todjen,  morauf  man  fie  auS 
faltem  ©äff er  roäfdir,  abbautet  unb  in  Heine  SBürfel  fdjncibet.  3n 
mer  £utf)  SButter  roirb  jefct  ein  Grßlöffel  feingefd)nittcne  3rokMn 
unb  ebenfouiel  ^etcrfilie  meidjgebämpf t ,  bamit  ein  Kochlöffel 
9J?cf)l  einige  Minuten  geröftet,  folcbeS  bann  mit  einem  Schöpflöffel 
glcifd)brül)e  abgerührt,  unb  bie  üftildjlcin  nebft  feingcfd)nittener 
3itronenfd)ale,  Saig,  OftuSfatnujj,  amei  Eßlöffel  kapern  unb  bem 
Saft  einer  halben  3itrone  bareingegeben.  £iejj  wirb  jufammen 
eine  SMertelftunbe  burebgefocht,  tyxnaä)  jroei  mit  einem  Eßlöffel 
Saffer  gut  uerflopfte  Grigelb  barangerührt,  ba«  Ragout  mit  einem 
(S&löffcl  in  bie  ausgehöhlten  ^aftetchen  t}et§  eingefüllt,  bie  Decfel* 
d)en  mteber  baraufgelegt,  unb  bie  ^aftetchen,  naebbem  fie  juoor, 
bamit  fie  heiß  finb,  noch  einen  s2lugenblicf  in  ben  Ofen  geftellt 
mürben,  fofort  ju  £ifd)  gegeben.   (9Jftt  Slbbilbung.) 

9  n  in  er  f  Uno.  <t>lcfr,  (rrofe  alle  fclßcntcn  flcincn  ^aftetdjen,  feroirt  man 
aud)  al*  Meine  ^  1  a 1 1 rt> f n  nad)  fcer  ©uppc. 

468.  ^aftetc^cn  mit  bramtein  Ragout 

UMe  ^aftetehen  werben  berettet  tote  bic  oorhergehenben,  baS 
Ragout  aber  folgenberma&en:  äflan  rührt  in  eine  braune  (5in* 
madifaute  (SRr.  271)  $mi  bt*  bret  fc&löffel  Jus  ($r.2)  ober  gute 
©ratenbrühe  nebft  einem  halben  Kaffeelöffel  3itronenf<ftale  unb 
bem  Saft  einer  haften  3^0ne/  11110  foc^t  bartn  bann  eine  5J3tcrtel- 
ftunbe  bie  in  Doriger  Kummer  betriebenen  abgefod)ten,  in  i leine 
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©ürfet  gefänittento  5»i(*letn.  »or  beut  «nri*ten  wirb  ein  <5§* 
löffei  Kobern  bareingerünrt,  ba«  Q5an$e  nun  mit  einem  Cäffel  in  bie 
au*gel)öt)lten  ^nftetdjen  gefüllt,  tiefe  mit  ben  T)edeld)cn  bebecft,  unb 
glcid)  tjeife  &u  lifd)  gegeben.  —  ÜDie€auce  mn&  etwa«  bider  wie 
bei  oorigen  gehalten  werben,  weil  feine  Grier  baauforninen. 

469.  *Pafktd>en  mit  £af*et. 

©ereitet  man  uad)  9?r.  467  ober  468,  nur  werben  bie  Kalb«* 
mifdjfein,  ^tatt  in  ©ürfel  gefdjnitten,  fein  üerwiegt,  ober  man  füllt 
bie  $ciftetcf)en  mit  £albfleifd)brei  ein.  \ 

470.  $affct*ro  mü  £alüflrifd)farce, 

33on  iöutterteig  werben  na*  Wv.  467  runbe  SBlattaVn  in  ber 
©röße  einer  obern  Äaffeetaffe  au*geftoa>eu,  unb  fobann  mit  einem 
etwa«  Wenige«  gröfjern  $Iu«fted)er  nott)  eine  gleite  »njaty  ©latt* 
d>en,  welä)e  p  3>cfeln  beftimmt  finb.  Die  fleinern  ©längen 
bringt  man  nun  auf  ein  mit  ©affer  befeud)tete«  2Med),  beftretfy 
fofdje  forgföltig  mit  OH,  unb  belegt  fle  genau  in  ber  SRitte  je  mit 
einem  gröfcern  Kaffeelöffel  ffalbfleifc&farce  (9b.  1286),  unter  wel*e 
etwa«  ^itronenfaft  unb  einige  <5§löffe(  öratenbrn^e  gerührt  ronrbe. 
£)ann  beberft  man  fie  genau  mit  ben  gröfjern  $3lätttf)en,  weldje 
jebo*  in  ber  3»itte  nid)t  bejetdmet  fein  bürfen,  brüdt  ledere  runb 
fyerum  Ui$t  an,  fefct  in  bie  SDtitte  biefer  SDecfel  Je  ein  ©tttterteig* 
blümdjen  (9h.  1925),  unb  befhtiaV  fte  f orgfältig  mit  uerNopftem 
<5i,  worauf  man  bie  ^aftetc&en  in  nitf>t  ju  fjeifcem  Ofen  f*ön 
gelb  bäcft,  unb  fogleid)  fjeifj  fcroirt.  . 

47L  Meißen  mit  MinbflcifaifaKC 

Unterf Reiben  ftdj  nur  burd)  bie  gülle  oon  ben  t>or$ergel|en* 
ben.  <Sm  $funb  oon  allen  Slbern  unb  $äuten  befreite«  föinb* 
fleifa)  unb  ebenfootel  mit  no<$  etwa*  ©pecf  oerfefjene«  ©dfmeine* 
fletfdj  wirb  gtflopft,  unb  ganj  fein  oerwiegt,  bann  in  eine  <3d)üffel 
genommen,  ©alj,  Pfeffer,  ein  falber  Kaffeelöffel  feinoermiegte 
aitronenfa>ale,  ber  Saft  einer  falben  &itxont,  eine  ÜRefftrfpifce 
helfen,  ebenfooiel  2flu«fatblüte  ober  ÜHu«fatnu§,  ein  wenig  %W 
mian,  ein  falbe«  ©lä«d)en  ©ein,  bie  gleite  Quantität  ©affer, 
|toet  Gier  unb  ein  abgefdjalte«,  in  ©affer  eingeweihte«,  fjernad) 
feft  au«gebritcfte«  Kreujerbrob  bajugegeben,  unb  ba«  ©anje  gut 
abgerührt  —  ©fyrenb  bem  Verwiegen  mu|  man  ba*  Sleifdj 
öfter«  mit  ©affer  befprengen,  ba  im  anbern  Satt  bie  garte  furj 
roürbt. 
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-  .    *  •    472,  mit  ©üb*ret  : 

3u  itüöCf  ©tücf  <ßaftct<f>cit  toirb  ein  ?funb  oon  atten  Rauten 
gereinigte«  SBilbpret  (föefj,  $irf<h  ober  §afe)  mit  einem  $tertel* 
pfunb  frifchem  €>pe<f  fein  gehadft.  $)ann  fc^att  man  eine  Äreujer* 
femmel,  fchneibet  pe  in  einen  «Schoppen  gieifd)brühe,  fod)t  bieg  auf 
bem  geuer  bief  tute  einen  ©ranbteig  (Stfr.  1300)  ein,  mengt  e«  nach 
(Srf  alten  nebft  jtuei  ©ern,  ettoa«  feingeroieflter  3ttrortenfd^afef  einer 
Keinen  3J?efferfpifee  geflogenen  Lorbeerblättern ,  ebenfootel  helfen 
unb  %t)mian,  Pfeffer,  ©alj  unb  bem  ©aft  einer  halben  &itxont 
unter  ba«  gehaefte  gleifd),  unb  rührt  ba«  ©an je  mit  einigen  <5glöf* 
fein  gleifchbrühe  ab.  Huf  bie  eine  £)&lfte  ber  au«qeftodjenen  Söut* 
terteigblätttben  (fiefje  5Rr.  467)  totrb  nun  in  bie  SWitte  ein  Kaffee* 
löffelüoll  oon  bem  angerührten  ©ilbpret  gefefct,  bie  anbere  $älfte 
ein  toenig  größere  ©lattchen,  bei  benen  in  ber  3flitte  ein  £)e(fel* 
<hen  bejetchnet  ift,  genau  barübergebeeft,  am  SRanbe  leicht  angebrüeft, 
mit  <£i  forgfftltig  beftrichen,  unb  bie  ^aftetrten  in  ntc^t  ju  feigem 
Ofen  golbgelb  gebaefen.  Sßknn  fie  au«  bem  Ofen  fommen,  toirb 
ba«  Heine  bejeidmete  $)e<felchen  forgfültig  h*tau«gelö«t,  ein  ©djöpf* 
tftffel  braune  (ginmachfauee  (9tr.  271),  toefche  mit  einigen  (gglöffete 
Jus  (ftr.  2)  ober  ©ratenbrühe,  bem  (Saft  einer  falben  Zitrone 
unb  einem  (Sglöffel  $noblau<f)ttmffer  (f.  in  9fr.  794  u.  1281)  auf* 
gefönt  »urbe,  in  bie  ^aftetchen  (in  jebe«  ein  Gglöffefooü)  gegof* 
fen,  unb  biefe  bann,  mit  bem  £>ecfelchen  mieber  bebest  unb  über* 
einanbergefteUt,  fogletä)  t)ei§  ju  £ifch  gegeben.  .  ,  - 

473.  Mtett&en  mit  eurbcBen. 

Gr«  toerben  boppelt  fo  Diel  ©lattchen  öon  ©utterteig  au«ge* 
ftochen,  al«  man  glaubt  $aftctd)en  nöt^ig  ju  ^aben,  bie  $dlfte 
baoon  ettoa«  größer,  meil  fie  gu  £e<feln  beftimmt  9to$bem  al«* 
bann  bie  fleinern  ©lättchen  behutfam  mit  (St  beftri(f)en,  unb  auf 
ein  mit  ©affer  befeuchtete«  ©acfblech  gelegt  finb,  wirb  unter  flata* 
fleifa>farce  (9Rr.  1286)  feä)«8otf>  ftarfe  ©arbeüenbutter  (9fr.  267), 
ein  Ifaüitx  «Schöpflöffel  nid)t  ju  fdjarfe  ©ratenbrüfje  unb  ber  (Saft 
einer  falben  £itrone  gerührt,  oon  bief  er  garce  ein  Äaffeelöffefooö 
in  bie  üttitte  eine«  jeben  biefer  fletnern  ©lattchen  gefefct,  fo(*e 
nun  mit  ben  grögern  ©lattchen  paffenb  bebedft,  bie  $aftetchen  am 
ftanbe  lei^t  angebrüeft,  bann  mit  üerflopfrem  <£i  beftrid)en,  unb  im 
Ofen  fdjöu  gelb  gebaefen.  —  «n  gafttagen  füllt  man  jle,  -ffett 
mit ^albfteifdrfarce,  mit  gifd)farce  (9fr.  1291),  unb  lägt  bie 
©ratenbrü^e  fort.  .-Ar.:  st 
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.wc  »  r . .  .1  >  474,  fafMAw  mit  «reli  nnb  gif*. 

:  '  S3on  ben  ausgeflogenen  23utterteigblatt<f)en  toirb  bie  $älfte 
mit  tterffopfrem  (Ei  befinden,  unb  je  in  bie  3ftitte  ein  Kaffeelöffel 
gifdjfarce  (0k  1291),  unter  meiere  cintfle  gftlöffcl  Stapern  unb 
ber  (Saft  einer  fjalben  3ttrone  gerührt  würbe,  gefefct,  in  bereu 
SWitte  bann  ein  £rebsfd)tt)etf(f)en  gebrüdt,  herüber  ein  Heine« 
©tücfa^en  beftanbene  ÄrebSbutter  (9ir.  264)  gelegt,  unb  bieg  mit 
ber  anbem  $älfte  Jöliittdjen,  bie  etwas  größer  fein  müffen,  genau 
bebeeft,  bie  $aftetd)en  am  föanbe  leidet  angcörüdt,  mit  toerflopftcm 
<5i  beftriä)en,  unb  in  feigem  Ofen  fd)neü  %t\h  a,eba<fen. 

2lnmerfung.  ©ci  tiefen  wie  bei  ben  »origen  $aßct$cu  jottte  in  tU 
SRitte  be«  £)ecfel«  ein  mit  einem  ganj  »einen  Sluejtcdjcr  aue  bem  SÖuttertelg  au«- 
gejtodjcneö  Änöpfdjen  ober  ein  ©lümdjen  oon  ffiuttettctg  gefegt  werten. 

475*  £af*ee*aftetrfjcn. 

Äfcine  futferne  ober  bleierne  gönnten  werben  bief  mit  #ut* 
ter  beftrid)en,  bis  an  ben  föanb  mit  aroeimefferrütfenbief  auSge* 
wargeltem  ©urterteiß  aufgefüttert,  unb  teuerer  glatt  abgefd>nttten, 
bann  in  ber  Gfröfje  ber  Sörmdjen  fo  tote!  ©lättd)en  ausgeflogen, 
als  $aftet<f)en  gemadft  werben  follen,  bie  ausgefütterten  görmtfjen 
mit  nad)ftcf)enbera  £afd)ee  nidjt  ju  öoü  gefüllt,  bie  ausgeflogenen 
©lättdjen  als  Werfet  genau  baraufgelegt,  mit  uertlopftem  <5i  leicht 
befragen,  unb  t>it  $aftetdjen  in  Reigern  Ofen  gelb  gebarten  unb 
gleia)  fjetfe  ju  Xifä)  gegeben.  $a  f  ä)ee:  Slnbertf)alb  $funb  übrig* 
gebliebener  ©raten  ober  aubereS  fettes  gefod)teS  gleifa)  wirb  fein 
gewiegt,  Ijernad)  jwei  abgefaulte  Kreujerbrobe  in  ©affer  eingeweiht 
uttb  gleid)  wieber  auSgebrücft,  ein  Eßlöffel  feingefdmittene  3wtebeln 
unb  ebenfooiel  ^ßeterfiCie  in  tner  8otf)  Sutttt  utvb  a^i  £oty  w 
feine  ffiürfel  gefajmttener  ©petf  mit  bem  t^t  av\*^ebxüdUtv  SÖxob 
gebampft,  foldjeS  bann  in  eine  ©djüff et  genommen,  baS  $leifö 
nebft  ©alj,  3JhiSfatnu&,  einem  falben  Kaffeelöffel  [eingewiegter 
3ttronenfdjalc,  $met  Eßlöffel  ffapern  unb  fünf  (Siexn  baiug*tfatt> 
unb  baS  ®anje  sufammen  gut  atgerü^rt.     '  ' 

«nmertung.  Um  ofrencrwdfate  $6rm<$en  reiftet  auffüttern,  $at  man 
ein  efgen«  baju  oerferticite«  ^(jerne«  Jtlofcdjen,  ba«  etwa«  Heiner  fein  mup  att  bie 
Sormajen.  Ueber  tiefet  *f »He»  wirb  bamt  ein  Stufen  öuttrrteig  gefegt,  unb 
folajeö  bamit  in  ba«  $6rmd>en  eingebrüdt.  $ernad>  nimmt  man  tat  Jtlöfca)en 
$erau«,  fdjneibet  ben  »crfler,enben  Seig  ab,  unb  fabrt  fc  fort,  bt«  bie  befifmmt«. 
3abJ  fc3nn$tn  aufgefüttert  Ifl, 
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476.  »Utibgebdffttte  ober  3)arioU)aftct4>cn  mit  fiolb^imragout 

$ieju  nimmt  man  görmd)en  wie  bei  oorhergeljenben,  beftretc^t 
folcfce  innen  mit  Butter,  legt  fie  ebenfo  mit  ©utterteig  au«,  ben 
man  gleichfalls  am  föanbe  glatt  abfäneibtt,  unb  füllt  fie  aisbann 
mit  ©emmelbröfcln  ober  (Srbfen  bis  $um  SRanbe  ooll.  9iun  wer» 
ben  nad)  ber  ©röjje  ber  görmchen  j£ecfel  oon  ©utterteig  auSge* 
ftoeben,  auf  ein  nafjgemacbteS  $3lech  gelegt,  unb  mit  Gri  beftridjen, 
für  jeben  $)e<fel  ein  S8lümd)en  ober  Änöpfdien  ausgeflogen  unb 
ebenfalls  mit  (Si  beftrichen,  unb  fowoljl  bie  görmchen  als  bie  3>* 
(fei  in  feigem  Ofen  gebaefen.  (Dann  wirb  iöeibeS  h*™uSgehott, 
bie  $aftetd)en  au«  ben  görmchen  geftürjt,  unb  folche,  nacrjbem 
bie  ©emmelbröfeln  ober  Grrbfen  rein  herausgenommen,  mit  nad)* 
folgenbem  Ragout  eingefüllt:  2ftan  legt  jwei  ^albStjurne  In  laues 
©affer,  fyäutet  fie  ab,  unb  focht  fie  jugebeeft  langfam  mit  etwa« 
©affer  ober  gletfcbbrühe,  <^alj,  einem  falben  ©löschen  Grfftg, 
einem  Lorbeerblatt,  einer  Derfdmittenen  3wiebel  unb  3itronenfd)ale 
eine  falbe  @tunbe,  worauf  man  fic  im  ©üb  erf alten  lägt,  bann 
herausnimmt,  unb  in  Heine  ©ürfel  febneibet.  Unterbefc  wirb  üon 
jtoei  Kochlöffel  Whfy  unb  oier  Coth  ©utter  eine  toeifee  @inma<h< 
fauce  (9?r.  272)  bereitet,  bie  ©ürfel  einigemal  barin  aufgefaßt/ 
unb  ber  ©oft  einer  t)alben  3Urone  unb  jwei  mit  etwas  ©affer 
Berflopfte  (Sigelb  bareingerührt.  $)iefeS  Ragout  füllt  man  fai&  in 
obenbefebriebene  ^aftetchen,  beeft  bann  bie  £>ecfel  barüber,  fefet  bie 
^aftetdjen  auf  bie  jum  (Seroiren  beftimmte  platte,  unb  trägt  bie* 
felben  fogleid)  f>ei&  auf. 

477.  »Unbgebarfene  ^aftet^en  mit  SRagout  toon  iralbSmilttfem 

Unter] Reiben  fid)  nur  bureb  baS  Ragout  oon  obigen.  £>iefe$ 
bereitet  man  wie  folgt:  9fadjbem  bie  2D2ild)lein  gemäffert  unb  in 
©aljwaffer  ober  gleifcbbrüfje  abgefotten,  werben  fie  in  falte«  ©af* 
fer  gelegt,  abgehäutet,  fein  gewürfelt,  unb  nach  ooriger  Kummer 
in  einer  Weisen  <£inmad)fauce  (9tr.  272),  worein  ber  @aft  einer 
halben  3itrone  gebrüeft  unb  ein  (S&lbffet  kapern  gegeben  würbe, 
eine  23ierte(ftunbe  auf  gefocht.  üttun  rührt  man  jwet  mit  einigen 
Grjjlöffeln  jerlaffener  JButter  unb  einem  (S&töffel  ©affer  oerflopfte 
©gelb  baran,  unb  füllt  baS  Ragout  ganj  nach  ooriger  Kummer  ein. 

478.  ölinbgdwtfcue  $aftctd>en  mit  ^MtfOfätn. 

Wlan  formt  oon  flalbfleifdjfarce  (iKr.  1286)  hafelnufcgrojje 
Slöfjchen,  unb  legt  folche  auf  eine  butterbeftrtd)ene  flache  platte 
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ober  einen  fcecfet.  ©inb  aUc  feräg,  ft  mir*  ein  ©atfpflöffelüoü 
ftebenbe*  ©alainaffer  ober  $leif*brübe  auf  bie  über  ba«  Äocbge* 
jdjirt  f^iefge^altene  platte  gegoffen,  »oburd)  oüe  ÄlöfedKn  mit* 
fammen  in  bie  fiebenbe  gteifetjbrübe  gtitfeben.  Qaxin  bütfen  fie 
eine  fjalbe  Ciertelftunbe  burd^ie^en,  aber  titelt  !od)en,  unb  werben 
^emacb  bti  ©eitr  geftettt.  SRun  bereitet  man  eine  b«flid)e  grv- 
taffeefaucc  (9^r.  273),  nimmt  bie  fctö&d)en  mit  bem  <5*aumlöficl 
Ijerau«,  fegt  fie  in  bie  ©auee  ,  unb  füllt,  na«bem  fte  gehörig  ba* 
mit  unteretnanbergemengt  »orben,  bie  ganj  na*  ftr.  476  bereite- 
ten $aftetd)en  bamit  ein.  —  Keffer  unb  reifer  tft  bie  güüc, 
wenn  einige  £)d)jengaumen  ba|ufommen.  ^aajbem  fofdje  fauber 
gewafd)en,  werben  fte  jwet  bis  brei  ©tunben  in  (Saljmaffer  ober 
gleiföbrütje  red)t  toeidigefoeöt,  bann  b«"au«genoinmen,  mit  einem 
Xud)  abgerieben,  unb  tmttelft  eine«  Keffer«  oüe«  $äutige  abge* 
fdjalt  Sftun  f*neibet  man  fie  ganj  fein  nubefarttg,  unb  gibt  fie  $u 
ben  Älö&d)en  in  bie  ©ante. 

479.  SlinbgebatftKt  Wet*cn  mit  Äreb«. 

©inb  bie  ^aftetcfyn  $r.  477  ober  478,  nur  werben  unter  bie 
emäufüllenbe  üttaffe  oier  bis  fetf)«  Sott)  jcrlaffene  $rebsbutter 
(9ßr.  264)  unb  ein  paar  @j$löffel  serfdjntttene  Stebsfdjmeifdjen 
gemengt»  t 

480.  aiinbgebadene  $af*et«en  *on  Slnfteru  mtb  $if«IU>6tfeiL 

S5on  guter  gtfd)farte  (9er.  1291)  formt  man  na*  Wr.  478 
fööffäen,  legt  fötale  in  fod&enbeS  fjafb  ©aljmaffer  fyalb  üflifd), 
unb  lägt  fie  gleichfalls  auf  bem  geuer  burd)$ieljen ,  aber  ntd>t 
fod^en.   <§o  biel  ytfttttyn  e$  geben  foll,  fo  oiel  Lüftern  müffen 
batm  bereit  feto;  nadj  ©eUeben  fann  man  aud)  mefjr  nehmen. 
$)iefe  werben  mit  einem  bieten,  feften  SDßeffer  aufgeftoa)en ,  au* 
ber  <Sd)ale  gelöst,  unb  fammt  tyrent  <Saft  in  ein  flehte«  ^aftrol 
genommen,  wo  man  ein  ©las  roeißen  Söetn  bajugibt.    ©o  tagt 
man  bie  Sluftern  einige  Minuten  auf  bem  geuer  fteif  werben, 
maebt  bann  eine  fricaffirte  ©utterfauce  (Hr.  279),  tegt  bie  Lü- 
ftern fammt  bem  ©afre  unb  ben  gifd)flö^cn  barein ,  oermengt 
«tle«  gut,  unb  füüt  e$  nodr  f)eif?  in  bie  $aftetd>en.  —  Die  fricaf* 
ftrte  Sutterfauce  mufc  b  i  cf  bereitet  Werben,  roeü  fie  ber  @aft  ber 
Huftern  fefjr  öerbünnt. 

9trtmctfanö.    %n  atle  biefe  ^aflttajen-  faim  man  einen  (Jfl.ejfel 
<mk$  tfre&«fa»«fd>cn,  unb  groafaene,  in  ffMfatrüfc  »cl^eeto^tc,  Ifcinmfdput. 
tmWoxtyto  Uli*,  «r         .■ ,  :         .  .  .        •  .  j  (. 
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481.  föbmiftfie  Wettfjen. 

$iejn  tyat  man  eine  befonbere,  eifert»  gorm,  welcfje  einer 
obern  Äaffeetaffe  ä^nttc^  unb  gerippt  ift.  $)iefe  wirb  in  fdjrottn* 
menbe«  ©cfjmalj  geengt,  unb  h«6  gemacht.  Unterbefc  rührt  man 
BWölf  m^  m^i  mitmia)  an,  gibt  breitet,  jwet  öoth  aerlaffene 
©utter  unb  etwa«  @atj  baju,  mengt  bieg  gut  untereinonberr  unb 
In" lft,  wenn  e«  nöttug  ift,  mit  fo  öiel  2ftiid)  nadi,  bog  ber  Xeia, 
in  ber  £)icfe  einem  gemb^nücljen  ¥fannfud)enteig  gleicht  3n  benfei* 
ben  wirb  jefct  ba«  heiße,  juoov  idinell  mit  einem  Xud)  ober  Rapier 
abgewifdjte  ©fen  bi«  an  ben  föanb  getauft,  (wobei  man  ftd)  ffi* 
ten  mufe,  bag  ber  £eig  nüfct  über  ben  ftanb  be«  fcifen«  geht,  weil 
in  biefem  galt  ba«  ^aftetdjen  nicht  herunterzunehmen  märe,)  trab 
gleich  mieber  herüber  in  ba«  tyify  Schmalg  gelängt,  wo  ba«  $a* 
ftetdien  bann  augenblicf ltdi  gebacten.  ffiährenb  e«  nod)  im  ©ctjmals 
ift,  fchiebt  man  e«  mit  bem  Keffer  oom  (Sifen  ober  fchläcjt  tnit 
einem  Kochlöffel  auf  ben  Stiel  be«  (Sifen«,  moburch  ba«  haftet* 
ä)«n  fjwabfattt,  ba«  man  nun  fogleid)  mit  einer  ®abel  herau«* 
ttfenmt,  unb  t)erfef)rt,  ben  ©oben  nach  oben,  auf  eine  statte 
fteüt.  ©o  fahre  man  fort,  bt«  nur  nod)  fo  Diel  £eig  ba  ift,  um 
bie  nötige  Slnjaf)!  SDerfet  baoon  baefen  ju  fönnen.  3)tefe  bäcft 
man  bann  ber  $lrt,  ba§  man  nur  ben  ©oben  be«  Crifen«  in  ben 
£eig  unb  ba«  hci6e  Schmalj  taucht.  Sftun  fteflt  man  bie  haftet* 
chen  aufrecht  auf  bie  jum  Auftragen  beftiramte  platte,  füllt  fie  mit 
jebem  beliebigen  $afchee  bon  gleifchwerf  ober  ben  in  Er.  473 
bi«  480  betriebenen  Ragout«  h«6  ein,  überbeut  fie  mit  ben  ge* 
baefenen  Decfeln,  unb  gibt  fie  heife  *u  £ifch.  —  Äönnen  auch 
ohne  Xecfcl  gegeben  werben,  in  welchem  galt  man  fie  bann 
beim  Seroiren  mit  gehaeften  ^artgefottenen  (Stent  unb  feinge* 
fchnittenem  Schnittlauch  beftreut.  .  ,  ;* 

482.  SBanbeln  ober  ©edjerpafteteften  Don  Örob  mit  Ifaltemtlcfr 

Ieinragont 

.•'».'•      •  •  *     ...     •         .     '    .  •  • '  •  f 

,  SJter  leicht  abgefaulte,  geftrige  flreujerbrobe  werben  in  halb 

ffiaffer  halb  Sftilch  eingeweicht,  unb  nach  einigem  £>urd)Weid)tfrin 

f eft  au«gebrücf  t,  in  ein  il$iertelpf unb  leicht  gerührte  gute  füge  ©utter, 

bann  jwet  ganje  ®er  unb  oier  (Sigelb  gerührt,  hierunter  ba«  ©rpb 

nebft  Salj  unb  2ttu«tatnu&  gemengt,  unb  julefet  behutfam  ba« 

fleifem  Schnee  gefchlagene  ©eige  ber  öier  (gier  beigegeben.  3u 

gleicher  3eit  werben  jwei  grofce,  gewafchene  ßalb«mil*lein  in  Sal$* 

toaffer  abgelocht,  in  falte«  ©affer  gelegt,  abgewafchen,  abgehäutet 
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unb  in  feine  SBürfel  Qefd)nttten,  hernach  in  einem  ©tütfdjen  ©utfet 
mit  einem  Kaffeelöffel  feingemiegten  3miebc(n  unb  ebenfotriel  ^eter» 
ftfie  oollenbS  tnetchgebämpft,  mit  einem  «einen  Cfttffel  Wehl  einge< 
ftäubt,  feingemiegte  3itronenfchale,  ein  (Sglöffel  flapern,  etroa*  <5alj 
unb  ber  ©aft  einer  falben  3ürone  barangetfjan,  mit  einein  Schöpf; 
löffei  gieifchbriihe  abgerührt,  unb  totj  eingcfodjt.  Wim  ftreicfjt  man 
Heine  görmdjen  ober  auch  becherförmige  obere  taffeetaffen  mit  2hit* 
ter  au«,  unb  füllt  folche  jur  §>cilfre  mit  ber  juerft  befdjrtebenen 
üUcaffe,  taucht  bann  ein  (5i  in'ä  Saffer,  unb  briicft  bamtt  in  bie 
SDfttte  eine  Vertiefung,  worein  ein  <5fclöffetooü  oon  bem  Ragout 
fommt,  ba$  man  je$t  mit  ber  übrigen  SÖrobmaffe  bebecft,  boch  fo, 
ba§  bie  görma)en  nicht  gan$  ooü  finb.   9tad)bem  aüe  ?aftft<f|en 
fo  ^ergeria)tet,  tnerbrn  fie  in  eine  etwas  tiefe  Pfanne  ober  ein 
tfaftrol  nebeuemanbevgeftellt ,  jmeifingerfjod)  f od)enbe$  Saffcr  in 
baS  Kaftrol  gegoffen,  lefetereS  mit  einem  paffenben  Slufeugbccfel 
äugebetft,  unb  btefer  mit  ®lut  belegt,    <§o  werben  fie  eine  ^albe 
<Stunbe  auf  mäßigem  geutr  gebämpft,  unb  ber  $>ecfel  bann  ab* 
gehoben,   ©inb  fie  aufgelegen  unb  ift  bie  Waffe  fteif,  fo  ftürjl5 
man  pe  auf  bie  beftimmte  warme  flotte  um,  unb  gibt  fie  g(eicf) 
in  Zifä.  —  (Sie  fönnen  auf  gan$  biefelbe  2öeife  auch  im  33  a  cf  of  en  " 
ober  Söratrohr  bereitet  werben,  roo  bann  gleichfalls  jtoeifingcr^od) 
fochenbe«  Söaffer  in  ba$  flaftrol  fommt,  unb  fie  gleicherweife  mit 
einem  genau  paffenben  $)e<fel  bebccft  fein  müffen,  ba  fie  fonft  eine 
harte  Trufte  befämen.  —  ©eroirt  man  ju  feinem  Ragout.  ®ibt 
man  fie  als  f  et  bftft  an  big  e *  beruht,  fo  wirb,  jeboch  nur  fln- 
gerhoch,  eine  leiste,  mit  fleinoerfchnittenen  weichgetod)ten  9Hord)etn 
oermengte  (iinmach*  ober  gricaffcefauce  (9tr.  272,  273)  barun. 
tergeg  offen. 

483.  SBanbcIn  mx  Srob  mit  föagout  uni  £rcb$v 

©o  üiel  man  äBanbeln  wünfcf)t,  fo  utel  fiebet  man  Ätebfe  tri 
©atjwaffer  mit  einem  halben  ©(dachen  (5ffig,  aus  roetcfjen  man 
bann  bie  (Schweiften  löst,  au*  ben  (Schalen  aber  Shrebsbutter  be* 
reitet  (iKr.  264).  3ft  nun  ju  ben  Söanbeln  ganj  biefelbe  3Jiaffe 
hergerichtet,  tote  fie  in  ooriger  Stummer  befdjrieben,  fo  muffen  oor 
bereu  Einfüllen  bie  görmcfjen  ober  Waffen  mit  ber  ftrebsbutter 
beftridjen  werben,  unb  bei  gemtgfamem  SSorrath  ber  teueren  nimmt 
man  fötale  auch  S«m  Seichtrühten  ftatt  ber  gewöhnlichen  ©utter. 
3m  Uebrigen  bereitet  man  bie  SSanbetn  ganj  na*  ooriger  9eum* 
mer,  unb  wenn  fie  umgefturjt  finb  ,  werben  obenbarüber  bann  bie 

Xit\>l,  Einbau«  *o*6u$.  Ut  **fL  U 
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^rebäfdjtoeifdjen  gefegt.  —  ®ibt  man  bicfe  SöanbeUt  al«  f  elbft* 
ft  ä  n  b  i  g  e  $  ®ertd)t,  f o  wirb  eine  fricaffirte  £reb«f  auce  ö)far.  274) 
baruntergegoffen. 

484*  Sßanbdn  öon  Srob  mit  #tritragont 

Unterf  treiben  fid)  nur  burä)  baö  Ragout  öon  9ßr.  482;  e« 
toirb  auf  folgenbe  Söetfe  bereitet:  Senn  bie  $irne  abgemafa^en 
unb  abgehäutet  finb,  werben  fie  in  ©aljmaffer  mit  jtoet  Qrglöffel 
(£ffig,  einem  Lorbeerblatt,  einer  mit  jtoei  helfen  befteeften  3toiebe(, 
etroa«  2flu8fatblüte  unb  3itronenfd)ale  langfam  eine  halbe  <Stunbe 
burd)gefod)t,  bann  jum  (Srfalten  geftellt,  unb  nad)  (£rfa(ten  heraus* 
genommen,  unb  in  Heine  SBürfel  gefdjnitten.  Wun  toerben  in  einem 
Äaftrol  oier  ßott)  SButter  jerlaffen,  ein  (5glöffel  feingefdjnittene  3toie* 
beln  unb  ebenfoüiel  ^ßeterfilie  meid)  barin  gebäntpft  (bod)  fo,  bag 
bie  3töiebe(n  nod)  toeig  finb),  hierauf  mit  einem  (Sglöffel  üflehl  einge* 
fta'ubt,  bieg  einige  Minuten  bamit  geröftet,  mit  einem  flehten  @d)öj)f* 
löffei  gleifdjbrühe  angefüllt,  unb  SllleS  einigemal  jufamtnen  aufgefod)t. 
§ernad)  wirb  ba«  oerfd)nittene  §irn,  ganj  wenig  <Sal$,  SttuSfat* 
nug,  eine  üflefferfoike  feingefdjnittene  3itronenjd)a(e  unb  ein  <£g* 
löffei  kapern  bajugethan,  unb  noch  einmal  bamit  aufgefodjt,  $tt>ei 
mit  einem  (Sglöffel  Söaffer  oerflopfte  Eigelb  bareingerührt,  unb  ba$ 
föagout  alSbann  wie  jene«  oon  9k.  482  oertuenbet. 

485*  SBanbcln  toon  9Jct$  mit  SJagout 

(Sin  halb  ^funb  8tei$  wirb  mit  fiebenbem  SBaffer  abgebrüht, 
bann  abgefd)üttet,  unb  mit  guter  gteifdjbrühe  eine  @tunbe  weid) 
unb  btcf  gebämpft,  nad)  £ineinrühren  ton  groei  8oth  Söutter  fo* 
bann  auf  eine  platte  umgeftürjt,  unb  jutn  (Srfalten  geftellt.  Un* 
terbeg  rührt  man  fed)$  £oth  ^Butter  leicht  ab,  gibt  baju  tfod  ganje 
(gier  unb  oier  M*  fünf  Eigelb,  rührt  barunter  ben  erfalteten  föeie 
nebft  jtoei  (Sglöffel  Wlety,  etwa«  <5al$  unb  3flu$fatnug,  unb  Oer* 
mifd)t  julefet  bamit  befjutfam  ben  fcftgefdjlagenen  ©d)nee  ber  (5t* 
toeig.  £)ie  bief  mit  Butter  beftrichenen  Xaffen  ober  görmchen 
toerben  nun  jur  §älfte  mit  ber  befchriebenen  föetämaffe  eingefüllt, 
alöbann  mit  einem  oorher  in  SBaffer  getauften  di  eine  Vertiefung 
gemacht,  barein  ein  (Sglöffel  $alb«mild)lein  *  ober  £irnragout 
(9k.  482,  484)  gefüllt,  bieg  mit  bem  gefönten  ftei*  bebeeft,  bie 
Söanbeln  na*  Rr,  482  gefocht,  auf  bie  platte  umgeftür^t,  etwa« 
toeige  (Sinmachfauce  (9k.  272)  baruntergegeben ,  unb  bie  übrige 
©auce  e$tra  baju  ferüirt. 
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486.   SSmtbeln  ton  SHci«  mit  Wagont  unb  »rocfelcrbfeti. 

$)te  Söedjer  ober  gönnten  »erben  bief  mit  Krebsbutter  (9lr.  264) 
ausgewichen,  mit  frönen  grünen,  in  ©atjwaffer  fdjneü  wrichge- 
fochten  unfc  Wteber  erfalteten  Sörocfelerbfen  leicht  au«geffreut,  biefe 
an  ben  SBänben  in  bie  Butter  etngebrücft,  unb  bie  gönnten  mh 
toorbefchriebenem  gefachten  SKeiS  jur  jpälfte  eingefüllt.  Nun  wirb 
mit  einem,  genäßten  Gri  in  bie  2)Htte  eine  Vertiefung  gemocht,  in 
biefe  ein  Grßlöffel  üon  bem  Ragout  3?r.  482  ober  484,  worein  jwei 
Eßlöffel  oerfchnittene  KtobSfcbweifchen  gerührt  würben,  gelegt,  bieg 
wieber  mit  bem  föeis  bebeeft,  bod)  fo,  baß  bie  gömtdjen  ntct)t  ganj 
bot!  werben,  fobann  bie  SOBanbetn  nach  sJfr.  482  gefod)t,  unb  eine 
Weiße  (5inma<fjfauce  (9h*.  272),  worein  gefod)te  oerfebuittene  TOor- 
djeln  ober  aud)  gebampfte  (SfjamptgnonS  gelegt  würben,  baju  feroirt. 

487.  Sanbeln  öon  Äartoffein  mit  9iagout 

2Beid)gefod)te  Kartoffeln  werben  fdmell  abgefdmlt,  unb  gleid) 
^eig  burd)'$  ©ieb  getrieben,  bis  fie  erfaltet  finb  fech«  8otb  «utter 
leicht  abgerührt,  unb  barunter  nun  ein  ober  anberthalb  $funb 
Kartoffeln  nebft  fed)$  bi*  fieben  (Siern,  jwei  Eßlöffeln  SRefjt,  ©alj 
unb  3flu$fatnuß  flaumig  gerührt  9tod)bem  bann  fleine,  mit 
Butter  ausgetriebene  görmchen  ober  Waffen  mit  ber  Kartoffel* 
maffe  bi«  jur  $alfte  gefüllt,  wirb  mittelft  eine«  genäßten  Gries  in 
ber  UJtftte  eine  Vertiefung  gemalt,  in  biefe  ein  Eßlöffel  Kalbe» 
mild)leinragout  (9fr.  482)  getljan,  unb  mit  ber  Kartoffelmaffe, 
bod)  nicht  ganj  ooll,  aufgefüUt.  6mb  alte  fo  hergerichtet,  fo  wer* 
ben  bie  Banbetn  Wie  bie  Don  9fr.  482  gebetmpft,  fobann  auf  bie 
platte  umgeftürjt,  unb  mit  einer  weißen  Grimnacbfauce  (9fr.  272), 
ober  mit  öerbünnter  Jus  (9fr.  2)  ober  ©ratenbrü^e,  ober  auch 
troffen  feröirt. 

488.  ©anbcln  Don  Rubeln  nnb  SaibSmtId)lei& 

.  §te&u  Wirb  biefelbe  SMttfle  wie  bei  bem  Tübbing  9fr.  494 
oerwenbet,  bie  butterbeftric^enen  unb  mit  <Semtnelbröfeln  beftreuten 
görmeben  nicht  ganj  Doli  bamit  eingefüllt,  bie  SBanbeln  bann 
nach  482  gebämpft,  unb  mit  einer  Weißen  (£inmad)fauce 
(9fr.  272)  ju  STtfd)  gegeben.  —  ©ehr  fer)ön  fieht  es,  wenn  bie 
görmchen  mit  Krebsbutter  (9fr.  264)  beftrichen,  bann  eine  frtcaf* 
firte  KrebSfauce  (9ir.  274)  barunter  angerichtet,  unb  allenfalls 
noch  oorräthige  Krebsbutter  mit  einem  Söffet  über  bie  ©anbetn 
gegoffen'toirb. 
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:    489,  BmiMn  tum  6*ne*fcn  ober  «cblmfoienu 

Die  mit  ©utter  au«geftrid)enen  görmchen  werben  mit  ber 
in  9fr.  496  betriebenen  2ftaffe  eingefüllt,  bie  SBanbeln  nach 
9lr.  482  gekämpft,  bann  auf  bie  platte  umgeftürjt,  unb  eine  braune 
(Sinmachfauce  (kx.  211),  worein  ber  @aft  einer  falben  Zitrone 
unb  einige  (S&löffel  ©ratenbrühe,  aud)  Jus  (9ßr.2)  gegeben  würbe, 
ober  eine  Srüffelfauce  (SRr.  295)  bajwifchen  angerichtet. 

490.  SBanbeln  öon  Spinat. 

£)ie  gönnten  werben  bief  mit  ©utter  au«geftrid)en,  unb  mit 
ber  beim  Spinatpubbing  (9Jr.  498)  bezeichneten  2)Jaf}e  nicht  ganj 
Doli  eingefüllt.  9iun  bämpft  man  bie  Söanbeln  nad)  9*r.  482, 
ftürjt  fie  fobann  um,  unb  rietet  eine  metfje  (Sinmachfauce  (9h:.  272), 
worin  gewafebene,  abgetönte,  üerfebnittene  2ttorcheln  ober  gebämpfte 
S^ampignon«  ober  anbere  ge!od)te  Schwämme  finb,  bajwifchen  an. 
—  Sluf  ben  ©oben  je  eine«  beftrid)enen  görmchen«  fann  ein  Schetb* 
chen  öon  einem  hartgefottenen  (Si  gelegt  unb  bie  2tfaffe  barauf  ein* 
gefüllt  »erben,  wa«,  wenn  man  bie  äBanbeln  nun  umftürjt,  hübfeh 
au«fief)t. 

491.  Saubein  mit  Eremc  (SBechametle)* 

Sech«  Cott)  iöutter  unb  Dier  ßoth  feingefchmttener  Specf  wer* 
ben  mit  oier  mittelgroßen,  in  ©Reiben  gefdjnittenen  ^wiebeln, 
einem  $funb  gleifchabfällen  (bie  ton  ieber  ©attung,  aber  nicht  ju 
häutig  fein  bürfen)  unb  etwa«  Sal$  auf«  geuer  gefefet,  bieg 
langfam  lei^t  gelblich  angebraten,  mit  jwet  Kochlöffel  äftehl  ein* 
geftäubt  unb  umgerührt,  unb  al«bann  mit  brei  Schöpflöffel 
fräfttger  gleifchbrühe  abgerührt  unb  aufgefüllt.  Muri  gibt  man 
eine  fleine  3Hefferfpifee  Safran,  SDtefatblüte  unb  ein  Lorbeerblatt 
barein,  läjjt  2lUe«  anberthalb  Stunben  langfam  fochen,  unb  treibt 
e«  bann  burd)'«  Sieb,  $ernad)  werben  fech«  ganje  (Sier  unb  oier 
(Eigelb  gut  oerflopft,  ba«  durchgetriebene,  welche«  ungefähr  eine 
2Ma§  fein  mujj,  bareingerührt,  bie  butterbeftrichenen  görmchen 
ober  Äaffeetaffen  bamit  nicht  ganj  ooll  gefüllt,  bie  SBanbeln  wie 
STCr.  482  angezeigt  gebämpft,  al«bann  auf  bie  platte  angerichtet, 
unb  nach  belieben  eine  gricaffeefauce  (3hr,  273)  ober  oerbünnte 
Jus  (Sfe.  2)  baruntergegoffen.  —  (Sine  §auptfache  bei  biefen  2Öan= 
beln  ift,  bafc  fie  nur  ganj  langfam  gebämpft  werben,  unb  nie 
jum  lochen  fommen.  Sie  brausen  noch  einmal  fo  Diel  3eit  jum 
©arwerben,  al«  bie  übrigen. 
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492.  »anbellt  toon  ftartoffeln  mtb  »äs. 

<Sed)$  Sotf)  ©uttcr  ttrirb  teidjt  abgerührt,  bann  jmei  ganje 
(Eier  unb  Dter  Grigelb,  jmei  tfotf)  geriebener  ^armefanfa«,  aroei  $6- 
töffei  üttefjl,  etwa«  6alj,  Pfeffer,  toter  Löffel  füger  ftaljm  unb 
ein  ^ßfunb  abgefodjte,  l>ci&  buray«  <Steb  gebrüefte  ober  aud)  fall 
geriebene  Kartoffeln  bajugegeben,  $lüe$  gut  untereinanbergerüfjrt, 
unb  $ulefct  no*  ba$  ju  feftem  e*nee  geflogene  (Simeifc  baran* 
tergemengt.  $)ie  butterbeftrtd)enen  görma^en  »erben  nun  mit 
feinen  ©emmelbröfeln  auSgeftreut,  mit  ber  ÜHaffe  niaV  ganj  boll 
eingefüllt,  unb  bie  ©anbeln  nad)  9fr.  482  beenbet,  roo  man  fo* 
bann  jerlaffene  Butter,  in  welker  wenige«  ©alj  aufgelöst  mor- 
ben,  befonber«  baju  feroirt.  ~  Kann  man  aud),  menn  fte  einge* 
füllt  ftnb,  in  gutem  Ofen  baefen, 

493«  StortoffeUmbbmg  mit  pring  ober  Srfrinfcn. 

9cad)bem  bie  Kartoffeln  meia^gef  orten,  gcfdjält,  unb  gleidj  fjeifj 
burd)'«  ®ieb  getrieben  finb,  ftellt  man  fte  jutn  Crrfalten.  £neüon 
toirb  bann  anbertfjalb  <ßfunb  nebft  fed)«  bis  fieben  ßiern,  ÜWuöfat* 
nufe  unb  brei  (Eßlöffeln  3ttef)l  unter  fed>S  8ot$  leitet  gerührte  Eutter 
gerührt,  bi«  bie  Sftaffe  flaumig  ift,  tujmifdjen^  ein  fjalber,  mefn> 
mal«  gut  gemafdjener,  in  Heine  SBürfcl  gefdjnittener  Daring 
ober  fed)«  £otl)  feinantriegter  <Sd)tnTen  mit  einem  Eßlöffel  feinge* 
tmegten  3roicbefn  unfe  fbenfootel  ^eterfilie  in  jmei  Vott)  feingf* 
fd)nittenem,  fjalbjerlaffeneu ,  frifdjen  ©pe<!  gebämpft,  nad)  eini- 
gem <5rfalten  unter  bie  2flaffe  gerührt,  unb  biefe  in  eine  bi<f  mit 
©utter  beftrid>ene  ^ubbingform  ober  eine  beftrtdjene  <5eroiette  ge- 
füllt, bod)  fo,  baß  nod)  bei  betben  fjanbbrett  ffiaum  bleibt,  herauf 
gorm  ober  ©crrjiette  gut  öerfdjloffcn  ober  jugebunben,  unb  eine 
gute  €>tunbe  in  ©affer  gefotten.  9?adj  biefer  %tit  mirb  ber  Tüb- 
bing herausgenommen,  auf  eine  platte  umgeftürjr,  unb  Don  ber 
©ette  eine  mit  3^ronenfaft  abQefct)ärftc  roeißc  @inmad)fauce  (9lr. 
272)  ober  oerbünnte,  gleidjfall«  mit  3itronenfaft  abgefd)ärfte  S8ra- 
tenfauce  ober  Jus  0#r.  2)  barangegoffen.  —  £teju  fann  man  aud) 
erfaltete  gefottene  Kartoffeln  oermenben,  meldje  bann  gerieben 
roerben.  —  üftan  gibt  biefen  ^ubbing  ju  cingemad)tem  Kalbfleifd) 
ober  beliebigem  anbern  Ragout,  aud)  ju  Boeuf  a  la  raode  u.  brgl. 

2lnmerfunf.  23ct  allen  in  einer  fterm  gefönten  $ubbingd  mufi  man,  nadj» 
rem  fte  eingefüllt  ftnb,  feie  $orm  mit  iljrem  <Decfcl  gut  »erfajlicfjen ,  in  M  Äa* 
flrol  ober  He  Pfanne,  worein  fic  ßefrcflt  werben,  bTeifingerbrett  fodjenbetf  2Baf* 
fer  geben,  nnb  fewor)!  Jene«  nt«  blrfe  feft  jnbeefen,  bamtt  fein  £ximpf  l>tTau«ö.et>t, 
mll  bie  tfubbfng*  mtfr  ge  bämpfl  alö  gefotten  »erben  muffen ;  au$  if*  «*  »** 
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®cfa(jenc  SRe^lf petfen. 


tyeil,  »mn  etwa*  ©lut  auf  bem  5)cdc(  ber  Pfanne  i\t,  bod)  €ft  btef?  niefjt  wefent» 
lid)  netfnrenbig,  wenn  nur  ber  <Tetfel  rcdjt  out  fdjltcfjt.  —  SDa«  SSaftcr  feil  fort; 
roäbrrnb  langfam  fieben,  feinenfafl«  aber  ju  flarf,  inbem  fon«t  He  «Waffe  ju  fdjneU 
auffteigt  unb  berauflbrängt.  <&cüt<  e«  gefäVben,  bajj  ba$  fPaffer  am  ^utblnß 
eingefeebt,  ehe  er  fertig  ifi,  fc  muß  man  fietenbe«  ffPaffer  nadigiefjen.  bamit  bie 
ftorm  niebt  treeTen  flctje,  unb  e*  mufc  t>fcbcl  ba«  ©efd)irr  jebeflmal  g(el$  lieber 
bebeeft  werben.  —  S?eim  llmfiürgen  unterfinge  man  juerft,  ob  ber  betreffrnbe 
$ubbing  nirgenb«  an  ber  fterm  anbanat.  93efürd)tct  man  £e£tere«,  fo  wirb  mit 
einem  bünnen  2Veffer  ring«  in  berfterm  umbergefabren,  bed)  fo,  bafi  bie  @dmctbe 
be«  üftefferÄ  ber  ftorm  jußete^rt  ift ,  unb  ber  93ubiing  ntdjt  jerfetjnitten  wirb. 
SRan  fiüijt  bann  benfelben  auf  bie  jum  (senden  befUmmtc  platte,  unb  täfit 
bie  ftorm  einige  Minuten  rubfg  tarüber  fielen,  bamit  er  3eit  bat,  ftä)  überaü 
son  berfelben  lofljulöfen.  —  %m  %a\l  man  bie  ^urHnntf  (cfl  ift  bicr  natürlich 
nur  oön  ben  gefallenen  bicSRebe)  in  einer  ©eroiette  feebt,  wirf  foldjc  in  bei 
SWitte  mit  Butter  beftriajen,  fewfe  mit  wenigem  2J?eM  beflreut,  unb  nadjbcm  bie 
SWajfe  barein  eingefüllt,  nimmt  man  bie  <Eer»iette  bann  berart  uifammen  ,  bafj 
bie  2flaffe  nod)  ^anbbreit  SRaum  jum  Aufgeben  bat-  ®ie  Tübbing«  muffen  nun 
in  Diele«  fodjcnbeö,  letzte«  €aljwaffer  gebangt,  unb  fefl  jugebeeft  »erben. 
Sine  feine  3ttafte  barf  man  nie  in  einer  ©eroiettc  fedjen. 

494  Mitbclimbbuig  mit  ff alltamMjlein. 

23on  ycon  (Siern  roirb  ein  9htbctteig  (sJh\  IG)  bereitet,  tvcU 
djen  man  bünn  auöroargelt,  unb  naef)  bem  Stbtrocfuen  nicf)t  ju 
fein  fdmeibet.   £)ie  Rubeln  werben  nun  in  ©aljmaffcr  abgeformt, 
abgefd)üttet,  einige  Minuten  in  falteö  Gaffer  gelegt,  unb  bann  in 
einen  Settjer  gegoffen,  roo  man  fie  ablaufen  läßt.   Unterbcg  fod)t 
man  jroei  ^:atbönntct)tein  in  Saljtüaffer  ab,  legt  fie  in  fatteS 
SBaffer,  tjäutet  fie  roie  geroöfjnlid),  fdjncibct  fie  in  flciuc  SBürfet, 
unb  beimpft  fie  mit  einem  Gßlöffel  feingemiegten  Broiebeln  unb 
ebenfoüiel  ^eterfilie  in  einem  Stücfcben  Butter.    3efct  rotrb  ein 
Sßiertelpfunb  ©utter  leid)t  gerührt,  roorcin  fobann  fed)$  Gigelb,  ein 
falber  Kaffeelöffel  feingeroiegte  3ittonenfd)ale,  Salj,  2ftu$fatnuf$, 
ber  feftgefd)lagcnc  ©djnee  ber  fed)S  (Siroeifc,  unb  julcfct  bie  cvtal* 
teten  2ftild)lein  unb  bie  Rubeln  fommen.   Triefe  alk$  gibt  man, 
gut  untereinanbergemengt,  in  eine  bief  mit  iöutter  beftridjene  Sßub* 
btngform  ober  in  eine  (Sermette,  unb  fiebet  eö  fünf  ißiertelftunben 
(angfam  in  !odjenbem  2£affcr.   ^ad)  biefer  3eit  mirb  ber  Ißub* 
bing  fertig  fein,  maä  man  baran  erfennt,  menn  bie  3ftaffc  ftd) 
feft  anfügen  lägt;  ift  er  nod)  meief),  fo  mirb  er  fofort  mieber  toer= 
fa^loffen,  unb  nod)  eine  Sßiertelftuube  gefotteu.    3U^bann  roirb  er 
auf  bie  platte  umgeftürjt,  mit  meiner  (Stnmadrfauce  ^Jcr.272),  roor^ 
ein  ctma«3itronenfaft  unb  ein  Ijalber  ©djöpflöffclDerfcftntttene^albö^ 
mttd)lein  gegeben,  oon  ber  «Seite  begoffeu,  unb  gleid)  aufgetragen. 
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»nmtrfujij.  <Da  bie  flubbtno.«  bttoi  Um{tttr*fn  eft  n«*t  gern  «i«  bcr 
#©rm  ßtt)tn,  ff*  rt  gut,  na*  bor  ©rcjje  wm  beten  ©ebw  rin  |u  fd>ncibm, 
foty««  mitSßutttt  ju  befht^cn,  unb  aldbann  aufbcniBotcn  fe«  %orm  einzulegen. 

495.  «reb^nbbing. 

SBier  aftgebaefene,  obgcfd)ä(te  ^reujerbrobe  (<5emmeln)  totr- 
ben  in  eine  tiefe  ©djüffel  fein  eingefdjnitten,  unb  ein  guter  fjatbet 
©poppen  !od)enbe  •ättitd)  barübera^oflen,  bieg  fagleid)  bebe<ft,  unb 
eine  ©tunbe  fte^en  getaffen.   £)ber  man  fann  baS  93rob  in  fjatb 
SBaffer  fjalb  Sfltlcf)  etnmetdjen,  unb  fjernadj  fd>neü  wieber  feft 
auSbrüden.   Sftun  wirb  ein  SBiertelpfunb  trebsbutter  (9k.  264) 
tetd)t  gerüfprt,  fcrf)6  bis  fteben  <5igelb  bareingemengt,  folay«  nebft 
jwei  (Sglöffet  feingefd)nittenen,  in  Butter  abgebampften  ^wiebeln, 
^eterftlte,  €>alj,  3J?u$Fatnug  wnb  einem  fjalben  Kaffeelöffel  feinge- 
wtegter  3itronenfd)ale  an  ba$  injmifd)en  erfaltete  ober  auSgebrücfte, 
burdjauS  weid)e  Sörob  gerührt,  unb  hierunter  ba$  ju  ftetfem  ©dmee 
gefd)lagene  Grtwetg  gemengt.   $)teje  Sftaffe  füllt  man  bann  fogteidj 
in  eine  bief  mit  Jfrebsbutter  beftridjene  8orm  nid)t  ganj  ooll  ein, 
unb  fiebet  fie  wof)l  üerfa^loffen  in  todjenbem  ©affer  langfam  eine 
©tunbe.   9tad)  btefer  £tit  wirb  nad)gefef)en,  ob  ber  ^ßubbing  fid) 
feft  anfüllen  läßt;  ift  bieg  ber  gall,  fo  wirb  bie  gorm  heraus- 
genommen, ber  Tübbing  auf  bie  beftimmte  platte  umgeftfirjt,  mit 
Äreb$ftf)Wetfd)en  befefct,  unb  öon  ber  ©eite  eine  fricaffirte  äreb«- 
fauce  (9hr.  274)  barangegoffen.  —  $n  gleifd)tagen  Fönnen  unte* 
bie  SRaffe  weidigefoAte,  in  dürfet  gefcf)nittene  $hlbemtl«leiu  ge- 
mengt werben.  —  @in  befonberS  fjübfAe«  SluSfe^en  gewinnt  ber 
sßubbmg,  wenn  in  bie  beftridjene  ^ubbingform  öor  bem  (Einfüllen 
ber  Stoffe  ein  tränken  t)on  abgelösten  äftorttyln,  $reb«fd)Weif. 
tt)en  unb  ^eterfilienblättd)en  georbnet  wirb. 

496.  Ebbing  *mr  edntejifctt  ober  9teW)ülmerm 

SBon  ein  ober  jwei  gebratenen  6d)nepfen  ober  einem  SRebfjufnt 
wirb  ba$  Öleifd)  Dorn  ©erippe  abgelöst,  unb  in  feine  Sffiürfel  ge* 
fdjnitten,  baS  ©erippe  bann  im  Dörfer  fein  geflogen.  9?un  toirb 
in  fecf)$  Coth  »utter  ein  ©glöffel  feingewiegte  3wiebeln  unb  eben- 
fooiel  ^ßeterfilie  weicfjgebämpft,  baS  geflogene  ©erippe  nebft  einem 
©djopflöffel  gleifd)brül)e  barangegeben,  bieg  jufammen  eine  halbe 
©tunbe  langfam  gefönt,  unb  bernad)  burd)'&  ©leb  getrieben  unb 
jum  Grrfalten  geftellt.  Sftadjbem  bann  jwei  abgefaulte  Äreujer» 
brobe  in  feine  Würfel  gefd)nitten  unb  in  tjeigem  ©djmalj  nid)t  $u 
^art  geröftet,  werben  in  bie  erfaltete,  nid)t  mehr  aU  einen  <5d)op- 
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pen  betragenbe  (Sauce  fech*  (Sier  gequirlt,  ein  roenig  ©al$,  2tfuS* 
fatmtß  unb  ein  fjalber  Kaffeelöffel  feingeroiegte  3^T0nenf^^ 
jugethan,  bieß  gut  aneinanber  üerflopft  über  bte  geröfteten  Sörob* 
roürfel  gegoffen,  ba$  (Sdmepfen *  ober  fttebhühnerfleifdj  baretngege* 
ben,  unb  baö  ©an^e  gut  untercinanbergerührt.  <So  läßt  man  eS 
eine  tyaibc  Stunbe  ftehen,  roorauf  e$  in  eine  bicf  mit  Butter  be* 
ftrta)cne  gorm  eingefüllt,  tt>ot»l  ocrfchloffen,  unb  in  fiebcnbem  2Ba}< 
jer  eine. bis  anberthalb  (Stunbcn  langfam  gefocht  roirb.  ^llsbann 
ftürjt  man  ben  Tübbing  auf  eine  platte  um,  unb  gießt  üon  ber 
(Seite  eine  fräjtige  braune  Grinmachfauce  (Dir.  271),  roorcüt  einige 
Eßlöffel  Jus  (9tr.  2)  ober  iöratenbrülje  unb  ber  (Saft  einer  fyal' 
ben  3tooue  flegeben,  baran,  ober  feroirt  baju,  roaS  noch  beffer  ift, 
eine  £rüffel>  ober  Champignoufauce  {9lx.  295,  297).-  3n  ähn* 
Ucher  SBcife  fann  man  au*  ^ubbingö  öon  ben  heften  tuilben 
foeflügclä,  bie  oom  Xifd)  übriggeblieben  finb,  bereiten, 

497.  £rüffcümbimtq  mit  milbcm  ©cflüaeL 

(50  mirb  biefelbe  9ttaffe  n>ic  bei  öoriger  Kummer  bereitet, 
atebann  fed)ö  £otf)  rein  geroafdjene,  abgefdjalte,  blatterarttg  ge» 
fcfjnittene,  im  Üttörfer  mit  einem  f leinen  ©tücfcf)cn  ^Butter  ju  33rei 
oerftoßene  Trüffeln  bareingerührt,  ber  Tübbing  rote  toorfjergefyenber 
beenbet,  unb  mit  einer  £rüffelfauce  (*flx.  295)  ju  Xifd)  gegeben. 

498.  (Spiuatpubbing. 

3»ei  große  (Schöpflöffel  abgebrühter,  feingeroiegter  Spinat 
roirb  in  jroci  Yoti)  Butter  unb  brei  Kochlöffel  9Rety  eine  Viertel* 
ftunbe  gebünftet,  unb  bann  faltgcftellt.  9cun  roerben  fech«  £otf) 
©utter  leicht  gerührt,  fteben  (Eigelb,  ber  erfattete  (Spinat,  <Sa($ 
unb SDhietatnuß  bajugegeben,  unbbieß  jufammen  nach  einer  (Seite 
gerührt,  baun  ba$  ju  fieifem  Sd)iiec  gcfdUagcne  Criroeiß  barunterge* 
mengt,  bie  Stoffe  in  eine  bicf  mit  Butter  beftvidjene  gorm  eingefüllt, 
unb  eine  (Stunbe  langfam  gefotten.  £ernad)  nimmt  man  ben  ^ub* 
bing  ^rau«,  ftürjt  ttm  auf  bie  platte  um,  unb  gießt  üon  ber 
©cite  eine  roeiße  (Sinmachfauce  (Äfc  272),  worein  ein  falber 
(Schöpflöffel  abgefodjtc,  fein  roürflig  gefchnittene  $alb$mtld)lein  ge* 
geben  rourben,  baran.  3Birb  öfters  aurf)  mit  eingemachten  £mf)s 
nern  belegt,  roo  bann  bie  JMbämilchlcin  rocgblciben. 

499.  ßmclcttcpnbbing. 

2lu$  bem  Steig  STCr.  36  roerben  fed)6  bis  acht  etroaä  bictere 
buchen  als  tüie  tfläbletn  gebaefen.    (Siner  berfetben  roirb  nun  in 
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bie  «Witte  einer  butterbeftriaynen  ®enriette  ßtatt  ausgebreitet,  auf 
tiefen  fingerbief  flalbfleif*  *,  »atb*mU<Wciiu  oberjebe  anbete  Sara 
geftricf)en,  unb  barüber  ein  jmetter  $htd)en  gebreitet,  toorouf  man 
bann  $fteböfd)roeifd)en,  in  Heine  $lümd)en  ücrfdjntttcnen  Sblumen* 
fofjl,  in  Sürfel  Derfdimttene  <Spargeln  u.  brgl.  legt,  ma*  aber 
2lüe$  ooröer  roeiebgefoebt  fein  muß.  darauf  fonrmt  ^ernad)  ein 
britter  Sfridjen,  auf  biefen  fingernd)  oon  ber  klaffe  s3ir.  498  ober 
au*  >Jer.  505,  tnetdje  man  mfeber  mit  einem  ßueben  bebeeft,  unb 
fo  abtoeebfetnb  fortfährt,  bis  bie  fluchen  aufgebraust  finb.  3efct 
»irb  bie  ©erüiette  aufammenaniommen  unb  jugebunben,  unb  ber 
Tübbing  na*  Str.  493  gefotten,  bod)  braudjt  foldjev  anbertbalb 
bis  gmei  ©tunben,  mo  man  ifm  bann  anrietet,  eine  bünne,  etroaS 
ptfante  £imnad)fauce  (ittt.  272)  barübergiefet,  unb  benfelben  bamit 
fafort  ju  £ifd)  gibt. 

500.  ©efttirjtcs  Konfonim6  Hott  iungen  $tynem  ober 

gelblmlmern. 

<Se  werben  Don  ben  $üljnern  33ruft  unb  <£d)enfel  ausgelöst, 
mit  8al$  eingerieben,  in  ein  butterbeftridjenes  Rapier  geroicfelt, 
unb  (eidjt  gebraten,  baS  ©erippe  aber  mit  üier  gebaefenen  Criern 
unb  ben  gebaefenen  ©dmitten  öon  jroct  Äreujerbroben  geftofcen. 
Wim  bämpft  man  in  jerlaffener  Butter  feingejdjnittene  ©djalottcn, 
?eterfilie  unb  gelbe  Gliben,  fügt  baS  ®eftojjene  nebft  guter  glctjaV 
brü^e  bei,  !od)t  SlÜeS  jufammen  auf,  nadjbem  nod)  eine  t>atbe 
glafdje  rotier  Sein  bajugegeben,  treibt  e«  burays  (Sieb,  rüljrt  bann 
.  smölf  (Sigclb  baran,  unb  lagt  es  auf  bem  geuer  unter  fortroälvrcnbem 
föüljren  etroaS  bteflid)  merben ,  in£tt)ifd)en  baS  nötige  <3alj  unb 
etmaS  geriebenes  2öctßbrob  barunterrülvrenb.   3efct  roirb  eine  but* 
terbeftrid)ene  gorm  teid)t  mit  ^cmmelbröfetu  auSgeftreut,  bie  $älfte 
obigen  (Sonfomme'S  bareingcfüüt,  tjierauf  baß  uerfermittcue  <pülmer> 
fleifd),  gmifd)en  meines  man  aud)  Xrüffeln  ober  (SbampigmmS 
geben  fann,  gelegt,  folcrjeS  mit  ber  aubern  £älftc  beS  (Sonfomme 
bebeeft,   unb  bie  gorm  fobann ,  gut  oerfdtfoffeu,  eine  <5tunbe  im 
£)unft  gefod)t.   Söeim  Slnricbten  roirb  baS  ©onje  auf  eine  platte 
umgeftüqt,  unb  mit  33uttertctgblümd)eu  (tf£r.  1925)  eingefaßt. 

50L  glcif*ftmbcL 
93on  jroei  (giroetß,  einem  ©läsdjen  lauem  Gaffer,  einem  «otb 
Butter,  einer  SWefferfpi^e  @alj  unb  ber  gehörigen  Quantität  fei* 
nem  Sftebl  roirb  ein  glatter,  ni*t  ju  fefter,  nubelteigäfmlicber  Xeig 
gearbeitet,  biefer  mit  einem  warmen  (^efdjirr  bebeeft,  unb  eine  fyatbe 
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Stunbe  ftehen  gelaffen.  £>ernach  toargelt  man  ir)n,  fo  lange  er 
nod)  warm  ift,  mit  bem  ©argelholj  bünn  auf,  unb  legt  tr)n  auf 
ein  reine«,  mehrfach  über  ein  feftef  Äiffen  gebrettete«  Xud>,  too 
man  nnn  mit  ben  §änben  unter  ben  Kuchen  greift,  unb  benfelben 
befuttfam,  bamit  Feine  8öd>er  enrftehen,  papierbünn  auf  jierjt  9hm 
rotrb  ein  ^a(b  $funb  übriggebliebener  Straten  ober  anbere«  gute« 
gleifch  fet)r  fein  gewiegt,  mittlermeite  ein  Grßtöffel  fetngefdjntttene 
3tt>tebeln  unb  ebenfooiel  ^Jeterfitie  in  fechf  £otf>  Söutter  gebämpft, 
unb  bieg  bann  nebft  fünf  @tern,  jmei  Eßlöffeln  Semmelbröfetn, 
©atg,  *0htf  Fatnuß  unb  feingenriegter  3itronenf<hale  an  ba«  gletfd) 
gerührt.  SUfbann  jieht  man  baf  £uch  mit  bem  Kuchen  behutfara 
auf  ein  ©aefbrett  herunter,  beftreicht  mit  genannter  Sftaffe  gleia> 
förmig  ben  ganjen  aufgewogenen  £eig,  h^t,  menn  bieg  gefeiten, 
baf  Xud)  auf  ber  einen  Seite  mit  beiben  $anben  in  bte  §öf)e, 
unb  läßt  ben  £eig  rourftähnlid)  über  fid)  felbft  jufaramenrollen. 
£)en  Strubel  legt  man  Ijemadj  in  ein  butterbeftrichenef  flad)ef 
Kaftrol  ober  einen  Siegel  fehneefenförmig  ein,  gießt  einen  Schöpf* 
löffei  fiebenbe  gleifchbrühe  baran,  unb  lägt  folgen  in  ber  5Kör)re 
gut  jugebeeft  ober  auf  bem  §erb  auf  Kohlen  langfam  beimpfen, 
in  meld)'  legerem  gall  ein  Slufjugbecfel  mit  Kohlen  barattffommt. 
9?ad)  einer  Stunbe  rotrb  ber  Strubel  fertig  fein,  rrjo  bann  bte 
33rülje  ganj  eingelocht  fein  muß;  follte  folche  jebod)  oor  ber  be* 
ftimmten  3"*  einloten,  fo  müßte  man  noch  etroaf  gletfdjbrithe 
nachgießen.  Oft  an  hebt  it)n  nun  mit  jtüei  S3acffct)äufclcr)en  auf  bte 
platte  hevau«.  3n  ben  jurücfgcbliebenen  Saft  mirb  jrrjet  8otr) 
©utter  gethan,  ein  fleiner  Kochlöffel  3fter)l  einigemal  bartn  umge* 
rührt,  bieß  mit  einem  Schöpflöffel  g(eifchbrühe  abgerührt,  etlichemal 
burthgefocht,  mit  einigen  tropfen  3^troncnfaft  (jefäuert,  burch'f 
Sieb  in  eine  Sauctere  gegoffen,  unb  mit  bem  Strubel  ju  £ifd) 
gegeben.  —  Kann  auch  im  33acfofen  bereitet  werben,  wo  man 
ihn,  bis  er  halb  fertig  ift,  mit  einem  £)ecfel  jubeeft,  lefctern  bann 
abnimmt,  unb  ben  Strubel  unbebeeft  fertig  bäcft,  ihn  injtoifc^en 
öfter«  mit  Butter  beftreithenb. 

502.  phnerftrubel 

>Der  £eig  rotrb  bereitet  unb  aufgewogen  roie  ber  in  ooriger 
Plummer.  5llfbann  roirb  öon  übriggebliebenen  <pühnern  baf  Steifer) 
abgelöst  unb  fein  Dertmegt,  (roaf  jtüet  Schöpflöffel  aufmachen 
muß,)  nun  ein  Eßlöffel  feingefchntttene  ^miebeln  unb  ^eterfilte  in 
Dier  Soth  iöutter  roeichgebämpft,  unb  bieß  nebft  Salj,  üttuf  fatnuß, 
jroei  ganzen  Giern,  bret  Eigelb  unb  bem  Saft  einer  halben 
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trone  unter  ba$  ^u^terfletfd)  gerührt.  $)en  auf  einem  Xud)  an«* 
gebretteten  <Strubelteig  überftretd)t  man  fobann  gleidjbicf  mit  biefer 
garce,  unb  öerfäljrt  im  Uebrigen  ganj  na*  boriger  Kummer,  gibt 
ben  Strubel  au*  mit  berfelben  ©auce  ju  £if*. 

503.  fttngenftrabtl 

©ne  $afb$lunge  toirb  in  ©atjtoaffer  mit  einer  3»iebe(  unb 
jmet  £orbeerbfätfern  jioei  ©tunben  langfam  roeid)gef o*t ,  unb  in 
üjrem  ©nb  bei  <Seite  gebellt,  bis  fie  beinahe  erfaltet  ift,  bann 
wirb  fiefjerauSgenommen,  in  eine  flatfe  ©cf)üffel  gelegt,  mit  einem 
©rettien  jugebeeft,  unb  mit  einem  jmeiten  ©rett*en  befeuert. 
9ca*bem  fie  fo  einige  (Stunben  geftanben,  nimmt  man  fie  auf  ba$ 
§acfbrctt,  fcfjneibet  bas  knorpelige  unb  übrige  IjerauS,  oermiegt  fie 
rcrf)t  fein,  unb  röftet  fie  fobann  eine  SSiertelftunbe  nebft  einem  . 
(Eßlöffel  femgefömttenen  3miebeln  in  fed)S  Sott)  Butter  auf  fcfrtm* 
*em  geuer.  9*un  toirb  bie  Sunge  in  eine  (sdmffel  gebraut,  mit 
©alj,  2ttuSfatnuß,  fein  gef  Quitten  er  ^eterftlie,  einem  falben  tfaffee* 
löffei  feingemiegter  3itronenftf)ale ,  einem  (Eßlöffel  ©emmetbröfeln 
unb  ein  menig  3itroncnfnft  gewürzt,  brei  ©er  barein gerüfjrt,  unb 
btefelbe  faltgeftellt.  Unterbeß  nnrb  ein  Steig  bereitet  unb  auSgejogen 
toie  bei  SRx.  501,  ba«  l'ungenmuS  burd)au$  gleid)bicf  baraufgeftri* 
djen,  nnb  ber  Strubel  mie  öorfjergef>enber  beenbet. 

504.  SrebSftrubef. 

3tt»et  bis  brei  ßalbsmilcrjlein  toerben  in  (saljttmffer  abgefo*t, 
abbautet,  fein  Dertoiegt,  unb  mit  einem  Grßlöffel  feingefdjntttener 
.groiebel  unb  ^ßcterfüie  in  einem  ©tücfcben  Butter  gebambft.  sJ?un 
»erben  üon  fönfge^n  bis  jnjanjig  ©tücf  Ärebfen  bie  ©djmeife  au«, 
gebrochen,  üon  ben  <S*alen  unb  a*t  &>tf>  Butter  eine  ffrebsbutter 
(9er.  264)  bereitet,  mit  einem  X^eit  berfelben  ber  dh.  501  befdjrie* 
bene,  ausgebreitete  ©rrubelteig  überftridjen ,  ber  anbere  £fjeil  aber 
nebft  jtuei  Eßlöffeln  (Semmelmehl,  brei  gangen  Griern,  ben  in  Heine 
SBürfel  gefd)mttenen  färebefd)toeifd)en ,  @a(ft  unb  SftuSfatnuß  an 
bie  erfalteten  9Jcild)lein  gerührt,  ber  £ud)en  mit  biefer  aflaffe 
gleichmäßig  überftricf)cn,  unb  ber  (Strubel  nad)  9fr.  501  DoUenb« 
fertig  gemacht.  Sttad)  bem  Anrichten  tüirb  in  ben  jurüefgebttebenen 
Saft,  ftatt  ber  getröt)nlid)en  Butter,  *mei  (ißlöffel  tfrebsbutter 
gerüfjrt,  meiere  man  im  Anfang  jurücf behalten  f>at. 

505.  ©riine  Strubel  ober  Waultafdjen. 
(SS  toirb  na*  Wx.  501  ein  etrubelteig  bereitet,  Jebo*  nid)t 
jo  fein  ausgesogen,  au*  ift  ein  ^ubeltetg  <JRx.  16)  oermenbbar, 
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»eichen  man  bann  fo  fein  al$  möglich  au$»argelt.  2ltebann  wer- 
ben brei  $anbüott  (Spinatblätter,  eine  $anböoll  ^eterfilfe,  einige 
jarte  3»iebetrohre  unb  eine  ganje  3»iebel  getoafchen,  fein  gewiegt, 
feft  auSgebrücft  unb  in  einem  (StiKfdjen  SButtet  fo  lange  geröftet, 
bis  alle«  glüffige  eingebämpft  ift,  unterbefc  brei  altgebacfene  ßreu» 
jerbrobe  abgemalt,  in  ^Baffer  eingereicht ,  fchnell  feft  auägcbrücft 
unb  $u  bem  ©rünen  gegeben,  einige  Minuten  noch  bamit  gebeimpft, 
unb  ba«  ®anje  ^ernac^  jum  Ghrfalten  geftellt.  Wun  rührt  man 
Dier  (£ier  nebft  <Salj  unb  2ttu«fatnu6  baran,  ftretd)t  bie  Stoffe 
gleichförmig  über  ben  tnbefi  ein  »enig  getxycfncten  Steig,  rollt  ben 
(Strubel  übereinanber,  unb  brüeft  if>n  in  gleite,  breifingerbreite 
(Stüde  mit  bem  £od)löffelftiel  ab,  »eldje  abgefchnitten,  eine  Viertel* 
ftunbe  in  ftrubelnbem  <Salj»affer  abgefocht,  unb  bann  mit  bem 
Schaumlöffel  bcfwtfam  au«  bem  <Sub  gehoben  unb  auf  bie  jum 
(Seroiren  beftimmte  platte  angerichtet  »erben,  wo  man  fie  mit  in 
Butter  gelbgeröfteten  Sörobbröfeln  alifchmäljt.  —  $)iefe  (Strubel 
fann  man,  nachbera  fie  abgefocht  finb,  in  ein  et»a«  flache«  taftrol, 
»orin  oier  Sotb  ©utter  jeriaffen  »urbe,  legen,  et»a«  iöutter  bar* 
•#  überfchneiben,  ein  roenig  gleifchbrüfje  ober  gefallene*  SBaffer  baran* 
.  Riegen,  unb  fie  jugebeeft  im  Dfen  ober  auf  bem  $erb  auf  Pohlen 
(in  weltfern  gaü  ein  2lufjugbecfel  mit  glühenben  Pohlen  barauf» 
fommt)  noch  eine  SSiertelftunbe  aufziehen.  (Statt  be«  ßaftrol« 
»trb  öftere  auch  ein  Siegel  oerroenbet,  ben  man  fpdterlnn  auf  ben 
£ifd)  fteöen  fann.  —  5?ad)  belieben  fann  auch  bier  8otf>  in  feine 
SBürfel  gefchnittener,  gelbgeröfteter  (Specf  fammt  bem  gett,  ober 
feingef)acfte«,  gebratene«  gleifd)  unter  ba«  ©rüne  fommen. 

506.  ©efMte  piblän  mit  ftleiftf. 

$on  brei  Griern  »erben  gläblein  gebaefen  (fiehe  9fr.  36), 
biefe  mit  berfclbcn  garce,  »eiche  bei  bem  gleifchftrubel  (ftr.  501) 
betrieben  ift,  ober  mit  einer  £afd)eefarce  (SRr.  1285)  überftrichen, 
jufammengerollt,  unb  fdjnecfenartig  ober  auch  länglich  in  ein 
flache«  ftafttol  eingelegt.  £ie  übrige  SÖehanblung  ift  biefelbe  »ie 
bei  NJlr.  501,  nur  finb  bie  gläblein  längften«  in  einer  falben 
(Stunbe  fertig. 

507.  (SefüUte  ßmektteS  (^faunfatfen)  mit  $öfa)ee  twn  £alb= 

Sttan  rührt  brei  Kochlöffel  äßefjt  mit  anberthalb  ©poppen 
ÜKi(d)  ober  ftafpn  glatt  an,  gibt  fetf«  (Sie*  unb  ein  wenig  ®a(| 

■ 
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barem,  unb  t>erftopft  biefc  gut.    Dcun  roirb  nußgroß  ©Amol*  in 
einer  flauen  Pfanne  fjetfc  9««acht,  ein  Stheil  be*  Steiges  barem* 
gegoffen,  unb  inbem  man  mit  bem  *8acffchäuf  eichen  öfter«  in  ben 
Kuchen  flicht,  bamit  ba«  glüffige  hinuntergeht,  roirb.  berfelbc  f*ön 
gelb  gebacfen,  bann  betjutfam  umgeroenbet,  unb  aud)  oon  ber  an, 
bem  ©ette  gebacfen ;  au«  bem  übrigen  £eig  macht  man  no«  jroei 
bi«  brei  Kuchen,  unb  oerfährt  mit  biefen  gleichergeftalt.  (Bobalb 
ein  Kuchen  fertig  gebacfen,  roirb  er  auf  einen  3öogen  tyapiex  ge* 
legt,  rjier  mit  Reifem  Kalbfleifd)brei  (9?r.  639)  überftrichrn ,  ba« 
Rapier  an  jroei  <5nben  aufgenommen,  unb  ber  Kudjen  über  fi<h 
jufammengerollt.         roerben  bie  Omelette«  auf  eine  platte  an* 
gerietet,  unb  oon  ber  ©eite  ein  falber  (Schöpflöffel  ^etße  ©raten* 
brühe,  welche  mit  gleifd)brüf>c  oerbünnt  unb  mit  einigen  tropfen 
3itronenfaft  abgefdjärft  rourbe,  baruntergegoffen.  —  können  auch 
mit  einem  §afd)ee  oon  ^üfjnern  (^r.743)  ober  Hungen;  (9fcr.  672) 
gefüllt  werben. 

508,  ©efiUlte  Omelette«  mit  SüDrei  unb  Sarbeflen. 

<S«  wirb  ber  nämliche  £eig  bereitet  tote  bei  oorfjergehenben,  • 
berfelbe  gu  brei  bi«  oier  Kuchen  oerbaefen,  unb  btefe  augebeeff 
toarmgeftetlt.  9hm  wirb  oon  fed)«  (£tern,  oier  Öoth  Söutter, 
einer  Kaffeetaffe  föahm,  'Bali,  2ftu«fatnuß  unb  oier  i*oth  getoa* 
fernen,  ausgegräteten,  f eingerittenen  Baxbtüen  ein  roeichc«  führet 
(9k.  858)  gemacht,  bamit  bie  Omelette«  gleichmäßig  überftrichen, 
fo(cf>e  oon  beiben  leiten  fct)nelX  überfragen,  bann  angerichtet,  oon 
ber  <sette  etraa«  oerbünnte,  mit  ein  toenig  3itronenfaft  abgefefjärfte, 
^eifee  SBratenbrühe  baruntergegoffen,  unb  biefetben  augenblicklich  gu 
iif et)  gegeben. 

Hnmetfung.  §einef  »erben  biefe  unb  bte  »otljerge^enben  Omelette«, 
wenn  ju  bem  Seig  nur  ein  5tod)15ffcl  3Rel)t  unb  ein  ^albct  ©djowen  SRa^m 
genommen  mixt. 

509.  Omelette  mit  Sartoffeln  unb  S*>eä\ 

3Han  rührt  aroet  Kochlöffel  9flehl  mit  einem  ©chopüen  Attila) 
glatt  an,  unb  mengt  barunter  üier  <5ier,  jroei  <Sd)öoflöffel  gef od)te, 
geriebene  Kartoffeln,  unb  ba«  gehörige  <Salj.  9lun  mirb  oier 
Soth  fein  tüürfttg  gefefmittener  <&ptd  in  einer  großen  flachen 
Pfanne  geröftet,  bi«  er  leicht  gelb  geworben ,  bann  eine  flemoer« 
fchnittene  3»iebel  ein  roenig  barin  abgebämtft,  bie  abgerührte 
2ttaffe  bajugegeben,  ba«  ©anje  unter  .öfterem  Aufheben  mit  bem 
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iBatffdjäufeldjen  auf  betben  (Seiten  gelb  gebatfen,  unb  fofort  ^etß 
aufgetragen.  —  Gr«  fönnen  au«  öorfte^enber  ©äffe  au*  jroei 
Äud^en  gebacfen  »erben,  roo  man  bann  bei  jebem  £u$en  jroet  tfotf) 
©pecf  nimmt. 

510*  granjöftfdjer  ©erfntfjen.  Omelette* 

©an  oerHopfe  fed)«  <§ier  gut  mit  einem  <5&löffcl  töaf)m,  ein 
roenig  ®alj  unb  nad)  belieben  ettoa«  ©u«fatblüte,  fefce  bann 
eine  Ometettepfanne  mit  einem  Eßlöffel  guter  SSutter  ober 
©djmalj  jum  geuer,  gebe,  roenn  lefctere«  fjeiß  geworben,  bie  ©äffe 
tjinein,  unb  (äffe  fie  unter  fortroäfjrenbem  23eroegen  ber  Pfanne 
unb  Sftadjfjelfen  mit  bem  23a<ffd)äufeld)cn,  fo  baß  ba«  glüffigc  im* 
mer  mieber  nad)  untenan  fommt,  ju  einem  ßud)en  ba&en.  <So* 
balb  auf  ber  Oberfläche  be«  £ud)en«  menig  gtüjfigfeit  mefjr  oor* 
Rauben  ift,  faffe  man  mit  iöadfdjäufeldjen  oon  jroei  ©eiten  unter 
benfelben,  fd)lage  ifm  über  fid)  jufammen,  fo  baß  er  eine  längliche, 
tjierfingerbreite  Söurft  bilbet,  ftürje  ifm  auf  eine  langltdje  platte, 
ifnb  bringe  ifm  fogteid)  ju  £ifd>. 

51 L   Omelette  mit  »räutent. 

3ft  biefelbe  roie  Dörfer  gel)  enbe,  nurrüfjrt  man  t>or  bem  ©aefen 
einen  (Eßlöffel  feingefdmittene  ^eterfilie  ober  ©djnittlaud)  in  bie 
©äffe. 

512»  Omelette  mit  ©djtnfen* 

©an  gibt  tjj  bie  2D?affe  SRr.  510  öor  bem  Söacfen  m'er  Sotf) 
feingetjadteu,  aber  nid)t  ju  ftarf  gefaljenen  ©dn'nfen,  unb  tagt  ba* 
für  ba«  (Bali  ganjlid)  meg. 

513.  Omelettes  auf  getoiilmlidje  Slrt  ^famtfudjetu  • 

3roei  Äodjlöffel  ©efjl  roerben  mit  einem  fd)roaa)en  ©djoppen 
©üd)  unb  etroa«  ©alj  glatt  angerührt,  bann  bret  (Ster,  eine« 
nad)  bem  anbern,  baruntergerüfjrt,  unb  bie  Omelette«  roie  obige, 
bod)  oon  betben  ©eiten,  gelb  gebaefen.  <£«  foü  jebe  jroeimeffer» 
rücfenbicf  fein.  —  können  aud)  mit  ben  3utf)aten  oon  ooriger  unb 
mooriger  Kummer  bereitet  werben. 

514.  SJteljlfdjmant  ober  (SerljaBer* 

mt  (Eßlöffel  feine«  ©el)l  roirb  mit  fünf  (Eiern,  bem  nötigen 
©atj  unb  einem  ©poppen  falter  ©ild)  ju  einem  bünnflüffigen 
¥fannlud)enteig  glatt  angerührt  9ta  taffe  man  in  einer  breiten 
Omelettepfanne  groei  Cot^  <5d)mal&  f>eiß  »erben,  gieße  Don  bem 
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SLeig  ftngerbid  barein,  bade  unter  öfterem  Süften  unb  ©nfte«en 
mit  bem  Badfd)äufeld)en,  bamit  ba$  glüfftge  naä)  unten  laufe, 
ben  5hi$en  fcr)ön  gelb,  fted>e  if)n,  wenn  ftd)  oben  nid)t*  glüffige« 
meljr  jeigt,  in  Heine  (Stüde  ab,  feljre  biefe  um,  unb  bade  foldje 
aua)  öon  ber  anbern  ^eite  fa^ön  gelb.  Oft  bieg  gefdjetyen,  fo 
rmrb  ber  ©djmarn  angerichtet,  unb  mit  bem  übrigen  $eig  auf 
gleite  SBeife  üerfaljren.  —  Riefen  ©djmarn  fann  man  ebenfo* 
gut  in  einer  bid  mit  Butter  beftridjenen  Bratpfanne  im  Bratro^r 
baden.  2Benn  ber  &ud)en  öon  ber  untern  <Seite  fd)ön  gelb  ift, 
wirb  er  in  ©rüde  abgeflogen,  bie  man  umwenbet  unb  oon  ber 
anbern  @eite  gleichfalls  fd)ön  gelb  badt,  aud)  nad)  Belieben  nod) 
oerfletnert.  9?ad)  Verlauf  einer  falben  ©tunbe  roirb  ber  ©dnnarn 
fertig,  nämlid)  bie  ©tüddjen  Don  allen  ©etten  fd)ön  gebaden  fein. 
—  Kann  aud>  gewöhn  lieber  bereitet  werben:  man  nimmt  bann 
met)r  2tfef}l  unb  mein-  SÜHldj. 

515,  fiörtoffdftftmarn. 
3n  einer  Pfanne  rrirb  &wei  2oty  Butter  ober  ©4malj  f)et§ 
gemacht,  unb  barin  ein  falber  (S&löffel  fringefänittene  ämiebeln 
weidjgebünftet ,  bann  ein  großer  ©d)öpf  löffei  gertebene  gefotteue 
Kartoffeln  bajugegeben,  unb  biefe  unter  öfterem  Umfeljren  mit  bem 
Badfd)äufeld)cn  gelb  gebaden.  Unterbefe  wirb  ein  Kochlöffel  9Wet)l 
mit  einem  Btertelfd) Oppen  3mi$  glatt  angerührt,  rjtcju  gtoei  Gier 
unb  etwa*  ©alj  gegeben,  biefe  9ttaffe  gut  untereinanbergerüfjrt  unb 
über  bie  Kartoffeln  gegoffen,  ber  ©djmarn  ganj  nad)  ooriger 
Kummer,  unter  öfterem  (Sinftedjen  mit  bem  Bdfefd)äufeld)en  unb 
ftüdweifem  Umfel)ren,  oon  allen  ©eiten  fd)ön  gelb  gebaden,  unb 
fobann  ju  jeber  beliebigen  mit  ©auce  berfefjenen  gleifdjfpeife  ferbirt 

516.  Än#emmd>el. 

2ttan  rüfjrt  fed)S  groge  <£&löffel  feine«  2ttef>l  ihit  falter  ätfild) 
glatt  an,  ftopft  fed)«  dier  nebft  etwa«  <5atj  barunter,  unb  ber- 
bünnt  bieg  mit  ÜKiltrj ,  bie  ber  Steig  fo  Pffig  wie  ein  gläblein* 
teig  ift  (Sine  Btatfadjel  ober  ein  anbereö  flache«  ©efdnrr  Wirb 
nun  bid  mit  Butter  beftridjen,  ber  £eig  faum  jwei  fingerfjod) 
bareingefüllt,  Heine  ©tüda^en  Butter  barauf  ^erumgelegt,  unb  ber 
fluten  in  feigem  SBadofen  gebaden. 

517*  ftmJjenimdjel  auf  feinere  ärt 

Unter  ein  SBiertelpfunb  letd)t  gerührte  Butter  werben  fünf 
grofce  (Sfjlöffel  2ttet)l,  a$t  ©gelb  unb  etwa«  6al$  getlopft,  bieg 
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mit  9J?tleb  $u  einem  £eig  abgerührt  ber  in  ber  $)icfe  einem  gtäb- 
leinteig  g(eid)t,  unb  fjernad)  ber  feftgefcblagene  <Sdmee  ber  act)t 
@tmeiö  bef)utfam  baruntergemifdjt.  ütun  fällt  man  ben  Steig  in 
eine  gut  mit  ©utter  beftrtd)ene  glatte  Buflaufform  ober  in  eine 
SÖratfadjel  jtt>eifuigerl)od)  ein,  nnb  bäcft  ifju  fofort  in  feigem  £>fen. 


^ad)bem  brei  altgebacfene  Äreujerbrobe  in  feine  ©Reiben  ge* 
fdjnitten,  »erben  an  lefctere  $mei  mit  ctroaS  @al$  unb  fünf  bi$ 
fed)8  diern  gut  t>er? topfte  ©poppen  äRtld)  gegoffen,  unb  bieg 
einige  3eit  flehen  getaffen,  bis  ba«  iörob  gan$  burd)tt>eicbt  ift. 
$)ann  ftreid)t  man  eine  $3ratfad)el  bitf  mit  Butter  au«,  gibt  bie 
gemeinten  @d)eiben  in  biefelbe,  oerfebneibet  ein  <Stücfd)en  Butter 
barauf,  bebeeft  ba$  ®an$e  mit  einem  üDedel,  unb  bäcft  ben  ©drniarn 
im  9?o^r  ober  33acfofen  ju  fdjöner  garbe. 


£ret  altgebacfene  ^teujerbrobe  toerben  fein  eingefefmitten,  bann 
ein  mit  fed)3  @iern  gut  oerrityrter  poppen  9flild)  barangegoffen, 
unb  bieg  eine  ©tunbe  ftetjen  gelaffen,  mo  man  e$  ettt>a$  fatjt  unb 
(oefer  untereinanbermengt.  sJ*un  mad)t  man  in  einer  Pfanne 
<Sd)ma(3  Ijeifj,  gießt  bie  9J?affe  baretn,  unb  läfct  ben  Sueben  juge* 
beeft  fdjön  gelb  baefen.  Oft  er  auf  einer  ©eite  gelb,  fo  ftürjt 
man  ibn  befjutfam  auf  eine  statte  um,  «gibt  roiebev  ettnaS  ©djmalj 
in  bie  Pfanne,  teißt  ben  5htd)en  oon  ber  platte  in  bie  Pfanne 
glitfd)en,  unb  bäcft  t(m  auf  ber  ungebaefenen  ©eite,  jugebeeft,  eben- 
falte  fdjön  gelb.  —  eine  §auptfad)e  bei  tiefem  Sud&en  ift  tangfa* 
me$  baefen  auf  fd)tr>ad)cm  geuer. 


3Jkn  fdmeibe  brei  2ttild)brobe  ju  bünnen  ©uppenfdjnitten, 
giefje  einen  <Bd)oppeu  3ftitd)  barüber,  unb  laffe  bieg  eine  SBeile 
ftefyen.  sJiuu  oerflopfe  man  fed)$  (£ier  mit  ettoaS  ©alj,  giefee  fie 
an  bie  Scbnitten,  gebe  eine  fjalbe  $anbüotl  feingefebntttenen  <Scbuitt* 
laud)  bajn,  rüfpre  Slüeö  red)t  locfer  burdjeinanber,  bacte  ben  flu* 
eben  ganj  mie  üorbergebenbeu,  unb  feroire  ifm  mit  grünem  @alat 


99  werben  brei  geftrige  ftreujerbrobe  fein  eingefdmitten,  ein 
©poppen  2ftild)  bar übergeg offen,  unb  bieg  ftebeu  gelaffen,  bis  ba$ 
33rob  ettoaö  toeid)  geroorben.  2)ann  wirb  ©cfjmatj  l)etf$  gemalt, 


518.  ©eramdfdjmarn  ober  Sctteli 


519.  (Sierfruijen. 


520.  ©erfudjen  mit  Sdmittli 
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ba«  »tob  barin  gelb  gerottet,  *ter  mit  einem  Gaffer  mt*  * 
flopfte  (gier  barübergegeben,  ba*  ©anje  no<$  einigemal  ulVh?/ 
ein  weutg  gefallen,  fofort  angerichtet,  unb  mit  gefoAtemST' 
grünem  ©atat  fertoirt  —  3ft  ba«  ®xob  fd>on  älter  fo  3üL  u. 
Wi%  tochenb  barübergcfcbüttet.    ,  '!  0U 

522.  ©ebatfenc  ©emmclfämticti.  ffnwfmrtir. 
föeibe  üier  geftrtge  Semmeln  (flreujerbrobe)  am  öeeiöetfcn 
ab,  f^neibe  fie  in  ftngerbtcfe  Scheiben,  unb  jebe  berfelben  mieber 
in  jwei  Steile,  bann  oerflopfe  fünf  bi«  fe«9  @ier  unb'eüt  ftetn 
wenig  @atj  mit  einer  halben  SD?ag  £D2t(«,  unb  übergie§e  bamit 
bie  Schnitten.  Stnb  lefctere  gang  oon  biefer  Sauce  burchbrungen, 
fo  lege  fold)e  auf  ein  @ieb  gum  Sibtrocfnen,  unb  ba<fe  fie  hernach 
für*  *>or  bem  9Umd)ten  au«  feigem  Schmalj  fd)ön  gelb  Ijcrau«. 
—  ©erben  gewöhnlich  al«  Beilage  *u  feinem  ©emüfe  gegeben. 

523.  ©ebaefene  Scmmclmtbtln. 

23ter  biö  fünf  geftrige  Semmeln  werben  abgerieben,  unb  jebe 
in  jtoei  Xtyilt  jerfdjmtten,  bie  a:f;etle  nebeneinanber  in  ein  breite« 
©efebtrr  gelegt,  unb  fobann  toter  bi«  fünf  mit  einer  halben  3tta6 
Sfttleh  unb  einer  Keinen  $rifc  Saljgut  üerriotfteßterbarübergeeoffen. 
Stnb  fie  eine  halbe  Stunbe  geftanben,  fo  fehrt  man  fie  um,  bamit 
fte  bie  (Sauce  oollenb«  in  fia)  gießen.  Sftun  wirb  ein  gute*  ©tuet 
Jöutter  ober  Schmal^  in  einer  breiten  Pfanne  $erlaffen,  barem  neben* 
einanber  bie  Semmeln  gelegt,  unb  auf  fchmachem  Öeuer  gelb  angeba- 
efen,  worauf  man  fte  umfeljrt,  unb,  fall«  e«  nöt^ig  ift,  noch  etwa« 
Butter  ober  Sdjmalj  bajugtbt.  2Öenn  fo  bie  Rubeln  auf  beiben 
Seiten  gelb  gebaefen,  »erben  fie  angerichtet,  unb  *u  geföntem 
Dbft,  auch  al«  Auflage  ju  ©emüfen  gegeben.  SBiü  man  fie  fafti* 
ger,  fo  wirb  öor  bem  Anrichten  noch  ein  Weutg  ättileh  barunter* 
gegoffen,  womit  man  fie  noch  etwa«  anziehen  (äfct.  -—Stnb  be- 
fonber«  für  gewöhnlichen  Sifeh  »ortheilhaft,  »eil  fie  ni$t  au* 
febwimmenbem  Schmalj  gebaefen  werben.  ,.  «..  o 

524.  ©eftu^te  9tnbcta.  '  'f5' 

«  v  *  *       ■  ä 

£)re^(5ter,  öter  egttffel  SOTtlch  ober  Gaffer  unb  etwa«  ©alj 
wirb  gut  oerrüfnt  unb  aisbann  fo  Diel  2Rehl  bareingemengt,  ba| 
e«  einen  leisten  Sttubelteig  gibt,  ben  man  auf  bem  SÖacfbrett  gut 
abfnetet,  unb  ju  brei  £atb<hen  formt,  welche  man  ju  jtoeimeffer- 
rücfenbtcfen  fötalen  au«wargelt.  £)iefe  lägt  man  etwa«  abtrodmn, 
äberfäet  fie  bamt  ietebt  mit  äBelft  betreibt  boafelbe  mit  ber  $»ub 
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barauf,  unb  fdjnctbet  fie  nun  ju  breifingerbrtiten  ©treifen,  üon 
benen  man  immer  einigt  aufeinanberlegt,  unb  fjernad)  31t  jtoei* 
mefferrifcf  enbrrfen  Rubeln  fdnieibet.  Onflmifdjen  wirb  eine  bi#  anbert* 
fyalb  2ftaf?  £0^tt cf>  ftebenb  gemadjt,  batein  bie  Rubeln  bann  leid)t 
etngefaet,  unb  jugebecft  gefönt,  wobei  man  fie  einigemal  aufföftet 
unb  umrührt,  3ft  bic  üttilä)  jur  $älftebaran  eütgefoäjt,  fo  fommt 
bier  Sotl)  ©utter,  ein  ©tü<fd)cn  3ucfer  unb  etwa«  ©alj  baju, 
unb  fo  lä&t  man  bic  Kübeln,  wo  möglid)  bebedt,  bei  öfterem  Um» 
festen  furj  einfodjen,  bi«  fie  oon  allen  (Seiten  gelb  finb,  »0  man 
fie  fobann  mit  einer  2)?ild)fauce  ober  mit  jebem  beliebigen  Dbft 
ferötrt. 

525.  «bgcWmäUtc  Kubelm  ^ofenbänbel 

.  ö#n  KubeJteit.  (9fr.  16)  werben  ntöglidtft  bünne  glecfc  au** 
gewargeft,  foldje  auf  ein  ausgebreitete«  Stud>  gelegt,  unb,  nadjbem 
fte  etwa«  abgetroänet,  auf  einem  ©adbrett  ju  fjalbftngerbreiten 
Kübeln  gefönitten  ober  mit  einem  $9acträbd)en  abgerabelt.  SDiefe 
überfodjt  man  einigemat  in  oielem  fiebenben  ©aljwaffer  ,  fjebt  fie 
Ijemadj  mit  einem  großgelöd)erten  ©djaumlöffel  fjerau«,  unb  rietet 
fie  fo  frodfen  al«  möglid),  bodj  nod)  ganj  t^eiß  auf  bie  platte  an. 
Unter^e§  werben  eine  #anbDoö  ganj  fein  gefd)ntttene,  ungefodjte 
*  Kübeln  ober  ebenfootel  geriebene«  Jörob  in  einem  ©tücf  ©utter 
ober  ©duttalj  gelb  geröftet,  unb  bie  Rubeln  bamit  abgefdjm&ljt, 
weidet  man  nun  gfeid)  ju  2ifd)  geben  mujj,  bamit  fte  ntcfjt  ftoefen. 
—  <8ttt  man  ju  jebem  Kagout,  befonber«  ju  fauren  giften. 

52fi-  ©eröftete  Kubelu.  Jiuielf^mtrit 

SDit  in  ooriger  Drummer  befdjriebenen,  in  <8>al$waffer  gcfo$* 
te»  Kübeln  werben  in  einen  $)urdtfd)kg  gegoffen,  bann  m  eine 
®d)üftel  gefyan,  unb,  fo  lange  fie  nod)  warm  finb,  bret  (gier,  ein 
bi«  jtoet  Sotf)  SBntter  unb  etwa*  ©alj  barangexü^rt  9hm  »kb 
ein  6Üi  <5$mafe  in  einer  flauen  $f anne  ^eife  gemalt,  bie  Kübeln 
barin  gelb  gebraten,  fjerna^  Mit  bem  «adfajäufeldjen  ju  ©tiht* 
$en  abgeflogen,  biefe  umgefefyrt  unb  auä>  oon  ber  anbern  ©eite 
gelb  gebraten,  unb  julefct  auf  eine  warme  platte  aufgekauft  an* 
gerietet.  * 

527*  KnbeUudjen* 

.•  •  JBie  ganj  naä)  Kr.  525  gefönten  Kübeln  werben  in  einen 
Stardpfölag  gebracht,  unb  mit  frifd)em  ©affer  abgefüllt,  wenn  fie 
gehörig  abgelaufen  finb  in  eine  «pfiffet  genommen ,  unb  fünf  bi« 

T  » 
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fed}$  gut  t>CTtlotfte  fcier  nebft  brm  artigen  <Salj  barangrrü$Tt. 
9tun  wirb  ein  ©tüd  ©d)mal$  in  einer  flogen  Pfanne  ^el|  ge- 
malt, bie  Rubeln  bareingegeben,  glatt  geftriä)en,  unb  fobann,  be- 
bedt,  oon  einer  <5eite  fdjön  gelb  gebaden.   §ernad)  legt  man  eine 
platte  über  bie  Pfanne,  ftürgt  ben  Jhtdjen  barauf  um,  lagt  ben* 
felben  in  ein  neuerbing«  ^eifegcmadjteS  «Stödten  <5d)tnal&  gütigen, 
unb  bädt  tyn  aud)  auf  ber  ungebaefenen  ®eite  beredt  j(l)ön  gelb, 
worauf  bie  platte  wiebertyolt  auf  ben  fiudjen  getodt,  feftgefjalten, 
biefer  jum  zweitenmal  umgeftürjt  unb  fofortju  £i|"ä)  gegeben  wirb. 
—  2Birb  gern  $u  grünem  <Salat  gegeffen,  pagt  aber  aud)  ju  einge« 
madjtem  gleifa),  bann  $u  giften  in  brauner  ©auee,  be§gletd)en 
ju  geföntem  Dbft. 

528.  Scftrafenfledtben.  erfnnfcnmibeln. 

SSon  jmei  (Siern  tötrb  ein  gewöhnlicher  91ubelteig  (9£r.  16) 
bereitet,  ben  man  ju  papierbihmen  Äudjen  auöroargelt.  $aä)bem 
fold)e  abgetrodnet,  werben  fie,  fofi  e$  <©d)infenfledd)en  geben, 
in  f (eine,  tneredtge  gledd)en  {Sflx.  18)  gefdjnitten,  biefe  in  <Saljmaffer 
fct)ncü  gefodjt,  in  einen  £)urd)fa)lag  gefcfjüttet,  mit  faltem  SBaffer 
abgefüllt,  unb  injwifd)en  ein  SBiertelpfunb  @$in*en  fein  gewiegt. 
9hm  wirb  eine  Sfoftauffornt  bief  mit  23utter  beftriä)en,  barauf  eine  v 
Sage  gieddjen  gegeben,  biefe  mit  Sdjinfen  unb  ganj  wenig  2RuS* 
fatnuj*  überftreut,  unb  hierüber  bann  wieber  gleddjen  gelegt.  ®o 
fährt  man  abwea)«lung«weife  fort,  bis  Söeibe«  ju  Grnbe  unb  mit 
g(edtt}en  bebedt  ift,  fdjneibet  bann  fed)3  8ofh  Butter  m  »äfften 
barauf,  unb  bndt  ba$  ®anje  in  feigem  £)fcn  leicht  gelb,  worauf  man 
e$m  ber  gorm  gu  Zi\d>  gibt.  —  Serben  © a>infennube(n  je* 
roünfa^t,  fo  fdjneibet  man  bie  abgetrockneten  ftnäjen  y*  etma$  gro» 
ben  Rubeln,  unb  »erfährt  im  Uebrigen  wie  bei  ben  gledchen.— 3ft 
ber  <Sd)infen  nicht  ohnehin  fdjon  ftarf  mit  Salj  üerfefjen,  fo  wer* 
ben  bie  gleddjen  ober  Rubeln  beim  Einlegen  noch  etwa«  gefaljen. 

529.  ©djinfeufletfchen,  ©rfjinfemwbdn,  mit  faitrera  Ma&m. 

£)ie  Wie  öorige  jubereiteten  Siedeten  ober  Rubeln  »erben, 
Wenn  fie  fbgelüp  finb,  auf  ein  ©rett  auSeinanbergetegt,  unter* 
bejj  feä)S  £oth  Butter  leidjt  gerityrt,  fünf  (Stet,  ein  halber  @$op» 
Pen  faurer  föahm,  ganj  wenig  Salj,  2ftu«fatnufc,  ein  SBtertetyfunb 
feingewiegter  Sdunfen  unb  $ulefet  bie  gießen  ober  Rubeln  bar* 
eingegeben,  SlüeS  gut  untereinanbergeriujrt  In  eine  butterbeftrid)tne 
gorm  ober  in  eine  Rüffel,  tocl^e  bie  4>ifee  »erträgt,  gefüüt, 
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unb  im  Ofen  fd)ön  gelb  gebacfen,  mo  man  e$  bann  in  ber  gorm 
ferbtrt 

J(j  .  n  r  SMoccaroni  mit  fanrem  fflaljin. 

(Sin  fjatb  ?funb  Sflaccarom  (Sftr.  22)  toerben  in  üielem  ftru* 
belnben  (Saljtoaffer  eine  gute  93ierte(ftunbe  langfam  gelobt,  im  ndm* 
liefen  SBaffer  eine  SMertelftunbe  bei  (Seite  geftellt,  unb  bann  in  einen 
£)ur$fd)lag  abgefdmttet.  Unterbefe  toirb  fecf)ö  Sotf)  Butter  mit 
einem  ßodpffet  Wltty  (angfam  toeiß  geröftet,  mit  einem  ©poppen 
faurem  föatym  abgerührt  unb  aufgcfod)t,  Ijernad)  bie  abgelaufenen 
2ftaccaroni  nebft  fed)8  ßotf)  geriebenem  'ißarmefanfäa  gut  barunter* 
gemengt,  mit  <3a(j  unb  2tfu$Tatmi6  getrürjt,  unb  ba«  ®anje  auf 
eine  »arme  platte  ober  in  eine  offene  33utterpaftete  angerid)tet. 

531.  äRaccanmi  mit  SO». 

£)ie  nad)  oorljergefjenber  Kummer  gefönten  üflaccaroni  nimmt 
man,  nad)bem  fte  eine  SBiertelftunbe  bei  Seite  gefteüt  toaren,  mit 
einem  ©$aumlöffel  ^erau$.  9*un  nnrb  eint  gorm  ober  ©pfiffet 
mit  SButter  beftridjen,  eine  Sage  üftaccaroni  bareingegeben,  unb 
foldje  mit  geriebenem  $armefanfä$  unb  etroaS  toeijjem  Pfeffer 
fterftreut,  bann  fommt  toieber  eine  Sage  2ftaccaroni,  barauf  mie* 
ber  sßarmefanfa«  unb  meiner  Pfeffer,  unb  fo  toirb  fortgefahren, 
bi*  bie  gorm  ooü,  unb  mit  SKaccaroni  bebedt  ift.  ÜDabei  gibt 
man  jttufd)en  jebe  Sage  3Waccaroni  einige  ©tütfdjen  Butter,  $ar* 
mefanfä«  barf  im  ©anjen  adjt  Sott)  oertoenbet  merben.  Süö* 
bann  ffyieibet  man  ein  SBtertelpfunb  Butter  barüber,  unb  baeft 
ba«  ©anje  im  Ofen  ju  fd)ön  gelber  garbe.  —  SEBerben  getoöfjn* 
lidj  ju  gebratenem  föinbfleifdj,  aud)  bei  grüfjftücfen  ober  Äbenb* 
effen  aU  felbftftänbigeS  ®erid)t  gegeben,  ©erbirt  man  fie  in  ber 
gorm,  fo  binbtt  man  um  lefctere  eine  reine  ©eroiette. 

532.  Späten. 

3toei  $funb  3ftef)l  toirb  mit  jtuei  (Siern,  ©alj  unb  2JWdj  ober 
lauem  ©affer  ju  einem  jiem(id)  feften  Xeig  angerührt,  ber  jebod)  nod) 
gut  burd)  ben<5pafcenmobel  getrieben  »erben  Fann.  S3on  bfefem  £eig 
treibt  man  nun  einen  Streit  na*  9ßr.  28  ui  Diele«  fodjenbe«  ©alj* 
tuaffer,  unb  fobalb  bann  bie  Spaden  in  bie  £öf)e  fommen,  nimmt 
man  fie  mit  einem  @d)aumlöffel  f)erau$,  unb  legt  fie  in  eine  mit  toar* 
mem,  leitet  gefaljenen  Söaffer  gefäUte  ©djüffel.  «uf  biefe  SÖeife  fä^rt 
man  fort ,  eis  ber  £etg  aufgebraust  ift.  SllSbann  fyebt  man  bie 
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©pafcdjen  mit  betn  (Schaumlöffel  au«  betn  ©äffet,  rietet  fte  auf  bie 
platte  an,  unb  gießt  in  Butter  getbgeröftete  Brobbröfefa  barüber. 
—  Kotten  bte  ©päfcdjen  gletd)  aufgetragen  »erben,  fo  legt  man 
fte  nitfct  in  »armes  ©affer,  fonbem  gibt  fle  fofort  auf  bie  gum 
Auftragen  beftimmte  statte. 

533,  ©eröftete  Späten. 

gerettet  man  toic  oor^ergefynbe.  ©enn  fle  beim  Bbfieben 
in  bie  $öf>e  fontmen,  werben  fie  mit  bem  (Schaumlöffel  f)erau*gei. 
nommen,  einen  Slugenblicf  in  falte«  ©affer  gegeben,  bann  jum 
gelaufen  in  einen  (£ei()er  gefdjüttct,  unb  hernach  auf  ein  Brett 
au«etnanbergelegt.  ©inb  fie  gehörig  troefen,  fo  macht  man  in 
tuter  Bratpfanne  ein  <Stücf  ©chmalfc  ober  Butter  h«6,  legt  fte 
barein,  unb  röftet  fie  unter  öfterem  Umfehren  mit  bem  Bacffchau- 
feigen  febön  gelb,  günf  Minuten  oor  bem  Anrichten  »erben  brei 
bt«  toier  mit  einem  G&löffel  SRil*  unb  etma«  Sab  gut  öerffopfte 
(Sier  über  bie  <Spafccr)en  gegoffen,  biefe  noch  einigemal  umgefehrt, 
unten  fcrjön  gelb  gebraten,  bann  toon  ber  Pfanne  auf  bie  platte 
umgeftürjt,  unb  in  gorm  eine«  fluchend  ya  Xifch  gegeben.  — 
Sotten  fie  fchnell  berettet  »erben,  fo  nimmt  man  fie  mit  betft 
(Schaumlöffel  fofort  au«  bem  ©üb,  lägt  fie  gut  ablaufen,  wt* 
bratet  fte  fogleich  in  heißem  ©a^ntalj,  »o  fie  aber  bann  feine  fo 
fchöne  5truftc  befommen. 

534.  Bntterf peilen* 

£in  9ftttib  feine«  2ttcf)t  »irb  mit  lauer  3JWd),  fedj«  ßoth 
gerlaffener  Butter,  toter  (Stern  unb  et»a«  Salj  ju  einem  jiemlid) 
ftarfen  Xeig  angerührt  unb  abgefdjlagen,  bann  ein  fjöljewe«  Brett* 
chen  in  ©affer  getaud)t,  ber  Steig  barattfgeleert,  baö  (£nbe  be« 
Brette«  auf  ben  SKanb  be«  $od)gefcf)trr«  gelegt,  unb  mit  einem 
hölzernen  3J?effer  fleine  Spätren  in  fodjenbe«  (Saljmaffer  abge* 
fd)nitten.  97?an  fann  ben  £eig  aber  aud)  burd)  ben  Spafcemnobel 
treiben.  ^aa)bcm  bte  Speichen  nun  einigemal  über»aüt  finb, 
»erben  fte  mit  bem  Schaumlöffel  herausgehoben,  unb  ge»öfjntidj 
im  Äranj  um  gebratene«  gleifd)  gelegt  —  (Sie  fönnen  auch,  »ic 
in  tooriger  Kummer  betrieben,  gererfiet  »erben. 

*  535.  föetSmeribon- 

©n  ^atb  $funb  auSgelefener  9W«  »irb  mit  foc^enbem  ©af* 
fer  angebet,  (entere«  »teber  batoon  abgefd)üttet,  unb  ic%t  fo  totet 
ftebenbe  Witt)  an  ben  ftei«  gegoffen,  baß  biefefte  gweifingerbreit 
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über  üjn  fjinftefjt,  worauf  man  üin  aauj  lancn'am  eine  falbe  bie 
brctötertel  @tunbe  barin  n?eicf)bämpft ,  fo  jmar,  baß  bae  ®anjc 
trocfcn  geworben,  bie  Börner  aber  nod)  gan$  finb,  9ßun  wirb  oter 
8otf>  ©utter,  @al$,  ättuefatnuß  unb  fünf  bie  feaje  <£ier  barunter* 
gemengt,  auf  bem  geuer  fo  lange  hierin  gerührt,  bie  bcr  9^cf« 
baburd)  öerbtcft  unb  gebunben  ift,  unb  bamit  bann  eine  bi<f  mit 
89utter  au0geftrid)ene  unb  mit  ©emmelbröfefn  auegeftreute  Sluf» 
faufform  in  ber  SIrt  auegefüttert,  baß  ber  ©oben  unb  bie  SEBänbe 
jweifingerbief  mit  SReie  bebeeft  ftnb,  in  ber  HRitte  aber  ein  leerer 
föaum  Weibt,  melden  man  mit  einem  Qrtngemadjten  mit  bider 
(Baute,  j.  0.  eingefetmittenem  gleifd),  eingemachten  £üf)nem  ober 
Rauben,  auefüllt  Hiebann  gießt  man  über  bae  eingefüllte  9to* 
gout  ein  paar  (Eßlöffel  oon  beffen  ©auce,  bebeeft  Slllee  mit  föeie, 
baeft  bae  ®anje  in  ni<f>t  $u  feigem  Ofen  fd)ön  gelb,  ftürjt  ee 
auf  eine  platte  um,  unb  gibt  foldjee  fofort  gu  Xifdj.  Die  t>on 
bem  Ragout  übrige  ©auce  feroirt  man  ejttra  baju.  —  Grine  £>aupt* 
fad)e  tft,  baß  ber  föefe  fe^r  troefen  unb  feft  eingelöst,  Weil  er 
fonft  beim  Umftürjen  aerjrtafcen  würbe.  —  <§ef>r  jweefmäßig  be* 
bient  man  ftd)  fjiebei  aud)  einer  föingform,  wo  ba«  Ragout  bann 
ejft,  wenn  ber  »ei*  aue  ber  gorm  auf  bie  platte  geftürjt  ift,  m 
itc  Um  HJKtte  eingefüllt  wirb. 

536.  giorenjer  Meie. 

<5ta  S3iertetpfunb  Äaroltnenreie  wirb  mit  fodjenbem  ©affer 
angebrüllt,  biefee  mieber  abgefdjüttet,  unb  bagegen  fo  öiel  Fodjenbe 
TOa)  barangegoffen,  baß  ber  föeie  fanbbreit  bamit  bebeeft  tft 
©o  läßt  man  tljn  nun  langfam  meidj  unb  bief  einfodjen.  Dann 
»erben  öier  (Eigelb,  oter  Cotf)  geriebener  ^armefanfae,  ©al$  unb 
mer  Cotf)  ^Butter  baruntergemengt,  ber  föeie  in  eine  gorm,  wie 
fte  in  üoriger  Kummer  bef abrieben  ift,  eingefüllt,  unb  einen  klugen* 
bltcf  in  ben  Ofen  gebraut,  bann  auf  eine  warme  platte  angeria> 
tet,  mit  gebratenen  (Sotelettee  ober  gebratenen  Keinen  Sögeln  be* 
legt,  unb  in  einer  ©auetere  fatße,  mit  etwae  gleifdjbrüfje  öerbüunte 
©ratenfauce,  in  welcher  nußgroß  SÖutter  oerrüljrt  mürbe,  ejetra  ba* 
äugegeben. 

537.  Kroqucttcn  Hon  Meie.  « 

SBon  ber  SWaffe  Sflx.  535  ober  536  werben,  naef)  ganjUa^em 
<£rf  alten,  nad)  Mr.  986-990  (Sroquetten  (»ü$lein)  geformt,  bie* 
felben  aud)  fo  gebaefen,  unb  ju  gebratenem  gleifd)  gegeben. 
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538.   ©eftiintet  SM«  mit  Sdiinltn. 

€in  falb  «ßfunb  8?eie  toirb  mit  tw&enbem  ©afitx  anfceWMjt, 
lefctere«  triebet  öaüon  abgesoffen,  unb  er  nun  mit  \o  x*\ti  $Vrvfä. 
brüfje  auf«  geuer  gefegt,  bafc  er  f)anbty>d>  'bamlt  \ittat$l  fco 
tagt  matt  ifjn  aebft  einer  mit  helfen  getieften  3roiebe(,  einer  ge£. 
bett  9?übe,  etma*  ©afranbtüte,  bie  mit  einem  GfcWffet  feigem 
ÄBaffer  abgebrüfit  ift,  unb  ein  (Lein  roenig  <Safj  eine  bit  anbevt* 
&alb  ©tunben  bebecft  langftun  to*en.  «a*  bfcfer  jeft  »«*  « 
to*td)  *rtib  bk!  eingebt  fein,  roorauf  man  ein  93iertel*fimb  fein, 
gemiegten  ©djinfen,  fccfjä  8ot&  ©utter  unb  fünf  ©er  bat»me> 
mengt.    2U*bann  wirb  er  in  eine  biet  mit  ©utter  beftriAene,  mit 
©robbröfetn  autgeftieutr  Sluflauffprm  feft  eingebrücft,  in  ben  Rei- 
ßen Ofen  geftellt,  toenn  er  burdjauS  r>etß  geworben  auf  eine  manne 
9fotte  umgeftürjt,  unb  mit  einer  gricaffeefauee  (9h.  273)  ju  £tf* 
gegeben. 

539*  ©efffirjter  ffiri*  mit  ©efüigcl 

Wenn  ber  Kei«  wie  berfcrgeijenber  ge!o*t  ift,  »fcb  ber  ©o- 
ben  einer  bi<f  mit  ©utter  beftri^enen  unb  mit  ©emmelköfefo  au* 
geftreuten  Buftaufform  bt*t  bamit  bebecft,  bann  tine  **ge  in 
©cüifdjen  gefönittene  gebünftete  junge  $ütyatT  ober  (Snten  baranf. 
gegeben,  biefe  mteber  mit  SRet«  bebecft,  unb  fo  abmedWutigtmeife 
fortgefahren,  bis  bie  gorm  Doli,  unb  &uCefct  mit  föei*  bebecft  ift. 
9tun  tagt  man  bas  ©anje  im  Ofen  ^eng  merben,  ftür§t  fol^e« 
bann  auf  eine  »arme  «platte  um ,  unb  gibt  es  mit  einer  meinen 
<£inmad)fauce  (8b,  272),  ober  mit  einer  fricaffirten  ©utterfauce 
(9?r.  279),  aud)  mit  Jus  (K*.  2),  bie  mit  ©ratenbrüfo  einem 
©tütfdjen  ©utter  unb  ettoaä  3itronenfaft  aufgelöst,  gu  £ifd), 
natf)bem  in  bie  betreff enbe  ©auce  ber  ©aft,  toorin  ba«  ®eflüge( 
gebünftet  tourbe,  gegeben  ift. 

540.  ^oletrttt. 

3n  eine  2Raß  fiebenbe*  ©affer  rüfjre  man  jtoei  <Sd)oM>en 
$ofentamef)(  (mirb  am  beften  au*  Statten  belogen,  man  lann  e* 
aber  au<f>  au$  ein^eimifo^em  SB&tfd^orn  bereiten),  gebe  ein  ©tfitf- 
d)en  ©utter  unb  etma*  @a()  baju,  unb  fodje  biefe«  unter  fort- 
toäfjrenbem  SRüfjren  fo  (ange,  bie  am  ©oben  ber  Pfanne  eine 
Trufte  fidt)  gebilbet  J)at,  bie  nafje  am  Anbrennen  ift.  Statt 
ftür&e  man  bie  ^otenta  in  eine  runbe  ©äjüffel  um  unb  oon  btefer 
auf  bie  jum  Auftragen  beftimmte  platte,  unb  ferotre  fie  $u  lau- 
tem gteif*  ober  geföntem  Dbft.  —  Ober  man  f Reibet  bit-ty* 
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Icnta  in  ©rüde,  bie  bann  im  ©<f)mal&  gebraten  »erben.  — 
Dftan  fann  fie  aud)  nad)  einigem  (Srfalten  in  mefferrücfenbtcfe 
©d)eibcn  fdjneiben,  unb  biefe  in  ein  bid  mit  Butter  beftritfene« 
ftaftrol  in  ber  SBeife  einlegen,  baß  jebe  Sage  mit  geriebenem  $ar* 
mefanfä*  überftreut  unb  jugtetd)  mit  einigen  «einen  ©tfiddjen 
«utter  belegt  »itb.  ©o  fäf>rt  man  fort,  bte  alle  ©Reiben  ein* 
geltet  unb  bic  lefcte  Sage  mit  $armefanfä$  bebetft  ift,  unb 
bä<ft  nun  ba$  ®anje  bei  mäßiger  $tfce  eine  ©tunbe  im  Dfen. 
©eint  $forid)ten  nimmt  man  ba$  gett  rein  ab,  mad)t  ba$  ©e* 
barfene  mit  einem  Stteffer  ringsherum  lo$,  unb  ftürjt  e«  Ijeraue. 
~$m  beften  fd)me<ft  fle  ju  pifant  jugeri^teten  Sögeln. 

•  /  "/  541  flartuffcltmbelm 

©djnell  abgefottene  Kartoffeln  werben  gefdiält,  unb  nod)  rec^t 
tjeiß  burdj'e  ©teb  getrieben,  ober  mit  einem  ©argelfjolj  auf  bem 
©atfbrett  fein  jerbrüd t  9tun  »irb  ein  Xtyii  2Wef)l  nebft  j»ei 
(Siern  unb  et»a$  ©alj  unter  brei  Steile  burdjgetriebene  Kartof* 
fein  gearbeitet,  bodj  fo,  bafc  ber  Steig  gut  beifammenbleibt,  unb 
mit  ber  glatten  #anb  fingerlange  unb  fingerbiefe  Rubeln  geformt 
$entad)  madjt  man  in  einer  Bratpfanne  ein  ©tüd($en  ©d)tnalj 
tyeifj,  legt  bie  Rubeln  nebeuetnanber  barein,  unb  bratet  fie  auf  bei* 
ben  ©eiten>fd)ön  gelb,  bann  rietet  man  fie  auf  eine  »arme  platte 
an,  unb  gibt  fie  fogleid)  ju  $ifd>.  —  Keffer  »erben  biefelben, 
»enn  man  pe  au*  fd)»tmmenbem  ©d)malj  bädt 

542.  Sartoffelnubcln  auf  anberc  5lrt 

3»et  Suppenteller  gefottene,  abgemalte,  nadj  Grrfalten  gerte* 
bene  Kartoffeln  »erben  mit  j»et  §anbüoll  2ttel)l,  j»ei  (Stern  unb 
et»a$  ©alj  ju  einem  feften  Xetg  gearbeitet,  unb  IjterauS  ftnger* 
lange  unb  gut  ftngerbide  Rubeln  geformt  3n  einer  53ratfad)el 
ober  einem  Kaftrol  läfct  man  bann  ungefähr  ftngerfjod)  3JWd)  mit 
einem  ©tüd  Butter  ober  ©djmalj  fiebettb  »erben,  gibt  bte  Rubeln 
nid)t  ju  na^e  aneinanber  hinein,  bringt  fie  in  ein  SÖratrofjr,  unb 
läjjt  fie  bönften  bie  feine  ©auce  meljr  oor^anben,  unb  fie  unten 
eine  Trufte  haben.  SBafprenb  bem  fünften  müffen  fie  einmal 
mit  Jöutter  beftridjen  »erben,  ©ie  »erben  tymaä)  mit  einem 
Jaacffdjaufel^en  au«geftod)en,  unb  aufgehäuft  angert^tet 

•::n;  543.  fiartoffehrabeln  mit  Hefenteig. 

2ttan  nimmt  ein  $funb  3ftehl  in  eine  ©Rüffel,  rührt  bation 
mit  einem  ©poppen  lau»armer  3ttifd)  unb  jwei  (Sfelöffel  $efe 
ritten  $efel  an,  utfc  ftellt  folgen  an  bie  ©arme,  bamtt  er  auf- 
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ge^e.  3ft  betfette  gegangen,  fo  Serben  tner  %ott>  gcrfoffcne  #ut 
ter,  &»et  bis  brei  <g.ier,  ein  toenig  ©afj  imb  ein  $funb  geriebene 
Kartoffeln  bareingegeben,  unb  Sllle«  mit  bem  ftoäWffel  gut  jufom. 
men  butd)geflopft.  9fad>bem  ber  STetg  an  einem  mannen  Ort 
bann  nod)  etwa«  aufgegangen,  beftrcut  man  ein  #rett  mit  WIM 
ftidjt  mit  einem  Söffet  Rubeln  au«  bem  Steige  au«,  fermt  btefc 
»ie  oorige,  legt  fie  auf  ba«  *örert,  unb  rägt  fie  an  entern  »armen 
Ort  nod>  einmal  aufgefjen,  worauf  man  fie  au«  fjei§em  @ö)matj 
fd)ön  gelb  f>erau«bä(ft,  nad)  ©elieben  tetdjt  mit  3u<fer  beftäubt, 
unb  gletd)  »arm  feroirt 

544.  Sajjfetnrabefo* 

®n  $funb  gut  abgelaufener  topfen,  ettoa«  ©alj,  j»et  bi« 
brei  (Ster  unb  fo  oiet  3flef>t,  al«  *u  einem  locfern  £rfg  erforber* 
Ii*  tft,  »erben  aufamraen  gut  verarbeitet.  SRun  formire  man  auf 
bem  mit  2JW)l  beftreuten  9htbelbrett  fingerlange  Rubeln,  foffe  in 
einet  ©ratpfanne  bann  ein  SBiertefyfunb  @d)malj  Ijeig  »erben, 
lege  bte  Rubeln  nebeneinanber  barein,  unb  bade  fie  auf  beiben 
©eiten  fdjön  gelb.  —  ©ie  »erben  öfter«  in  ©aljmaffer  abgefocfjt, 
unb  Ijernad)  gebraten,  ober  aud)  au«  fd)»immenbem  ©a^malj 
gelb  gebaefen,  in  »eldjem  gall  man  fie  juoor  nid)t  tMo$t.  — 
@efjr  gut  fdjmetfen  fie  aud)  auf  folgenbe  SGBetfe  bereitet:  (Sin 
?funb  3J?ct)t  »irb  mit  einem  ©djoppen  Wlilti),  j»ei  Grfjlöffel  £>efe, 
einem  <ßfunb  topfen,  et»a«  6alg  unb  ycoex  bi«  brei  (5iern  ju 
einem  jiemlidj  ftarfen  $etg  angemadjt,  ben  man  jur  SBärme  ftellt. 
3ft  er  t)alb  aufgegangen,  fo  »erben  »ie  oben  Rubeln  barau«  for* 
mirt,  fold)e  auf  ein  mefjlb eftreute«  £ud)  gelegt,  unb,  nad)bem  fie 
nod)  gehörig  aufgegangen  finb,  au«  feigem  ©djmalj  gebaden. 

545.  gleiftfMfter. 

ÜDrei  geftrige  Sheujerbrobe  »erben  abgefault,  in  Söaffer  ein« 
gemeint,  unb  fobalb  fie  burdjau«  »eid)  ftnb,  »ieber  feft  au«gebrü<ft 
SRvlxi  teirb  ein  Eßlöffel  feingefdjnittene  3»iebeln  unb  ebenfooiel  $e* 
terfüte  in  einem  <5tM a)en  Butter  »eidjgebämpft ,  ba«  SÖrob  f ur$e 
3eit  bamit  umgerührt  unb  abgetroefnet,  bann  Sltle«  in  eine  ©tf)üffet 
geleert,  unb  jum  (Srfatten  geftellt.  Unterbefe  wiegt  man  fein 
ein  $funb  lUriggebliebene«,  »o  möglid)  fette«  gleifd),  verrührt  e« 
gut  mit  obiger  ütfaffe,  biet  Giern,  (Salj,  einem  Kaffeelöffel  feinge* 
»iegter  3itronenfd)ale  unb  2tfu«farnu&,  füllt  ba«  in  eine 
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ober  in  einen  flachen  Xtegel,  baeft  eß  im  Ofen  fd)ön  gelb,  unb  ftürjt 
e«  bann  auf  eine  platte  um.  —  3ft  ba*  gleifd}  mager,  fo  mirb 
meljr  Söutier  fnebet  oertoenbet. 

»nmcrNn«.  ©fefc*  fowte  bie  fdßtubai  jmtt  ©eri^ic  (fervivt  man  |u 
gefcH^ten  Dbf*  cba  grünem  €alat 

546*  gleiMolfter  auf  anbete  «rt 
3ftan  fd)neibct  um  brei  ftreuger  altgebactenee  EUeigbrob  in 
feine  €>d) etben,  unb  giefct  einen  (Stoppen  SWHd}  barflber.  Äun  mirb 
ein  $funb  fette«,  gefocfjte«  gleifd)  mit  einer  Bmiebe(  unb  einer  3t* 
tronenfcfale  fein  öermiegt,  biefe«  mit  bem  injtöifcben  »eidjgctoorbenen 
©rob  nod)  furje  $eit  gemiegt,  bannöeibe«  in  eine  ©Rüffel  genom* 
men,  brei  bi«  üier  Grter,  ©a(j  unb  9ftu$fatnujj  bajugegeben,  unb 
$ltte*  gut  abgerührt.  3n  einer  flachen  Bratpfanne  mirb  nun  ein 
SBtertelpfunb  (Sdmialj  beiß  gemalt,  bie  33?affe  bareingetfjan ,  glatt 
ju  einem  Äudien  auftrieben ,  biefer  bebeef t  auf  f djmadjet  $tfce  eine 
©iertetftunbe  fct>ön  braun  gebaefen,  unb  atebamt  auf  eine  platte 
nmgefturjt,  üon  mo  man  tqn  tmeoer  tn  Me  Pfanne  juruaortngt, 
unb  audj  üon  ber  anbem  <Seite  fct)ön  bdeft. 

547.  gricanbeflen* 

,  S3on  ber  in  ben  jtuei  oorf)crgcf)enben  dummem  betriebenen 
Sftaffe  werben  fingerlange  unb  fingerbiefe  Surften  ober  runbe 
$üd)lem  geformt,  biefe  in  oerflopftem  (5i  unb  tjernac^  in  *8rob* 
bröfeln,  ober  aud)  einjig  nur  in  lefetern  umgefefjrt,  au0  tjeijsem 
©djmalj  auf  beiben  €>eiten  fd)ön  gelb  gebaefen,  unb  angerichtet. 
—  Sflan  fann  fie  julefct  aud)  in  ber  @auce  iflx.  272  einigemal 
auffodjen  unb  bamit  bann  anrieten. 

548\  SRetyBnibeL 
Ö$  merben  brei  geftrige  Äreujerbrobe  in  eine  tiefe  ©djüffel 
fein  eingefebnitten,  üier  <5ier,  ©a(j,  Pfeffer  unb  ein  $funb  ÜDW)t 
bajuget^an,  biefe«  mit  üttüd)  ju  einem  £etg  angemaßt,  ber  in  ber 
£)itfe  tote  ein  leichter  ©pafcenteig  tft,  unb  foldjer  eine  ®tunbe 
ftefjen  gelaffen,  unter  melier  £tit  ba$  53rob  anjiebt  unb  fo  ben 
£eig  biefer  mad)t.  Sftun  werben  gienüid)  groge  fötöbei  mittetft 
eine«  S3led)löffel$  in  üiele«  foebenbeß  ©aljmaffer  eingelegt,  eine 
Söiertelftunbe  getobt,  bann  angerichtet,  unb  mit  in  $3utter  gelb* 
geröfteten  3miebe(n  abgefc^mäljt.  —  ®tbt  man  gemöbnlicf>  ju  ge* 
!o*tem  getroefneten  Obft  ober  ju  faurem  gleifdj.  —  ©eff  er  »er* 
ben  fie,  wenn  ba«  33rob  in  Keine  ®ürfel  gefc^nitten,  unb  in  fjet* 
|em  ©c^malj  etwa«  geröftet  mirb. 
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93ier  abgeriebene,  neugebaefene  ftreujerbrobe  »erben  in  feine 
Söürfel  gelitten,  bann  unter  ad)t  ?ott>  leidjtaerüfjrte  Butter  fie* 
ben  <5ier,  @alj,  2ttu«farnu6  unb  ein  Eßlöffel  f  eingewiegte 
^eterftlie  gerührt,  bieg  nnter  Vie  ©robttmrfel  gemengt,  unb  bie 
Üttaffe  eine  fjalbe  ©tunbe  ftefan  gelaffen.  9lun  ftid)t  man  mit 
einem  i'öffel  ßnöbel  tu  ber  ©röjje  eine«  f (einen  8lpfel«  au«,  [teilt 
nebenbei  ein  ©efeiß  mit  faftem  Söaffer,  in  ba$  man  forttoäfjrcnb 
ben  ßöffel  tau<fct  unb  bie  linfe  §anb  bamit  benefet,  unb  formt  in 
legerer  mit  ©etyülfe  be«  Söffet«  bie  ßnöbel  fd)ön  glatt,  —  ober 
man  benefct  bei  betäube  mit  ©affer,  unb  gibt  bann  ben  Änöbefa 
bie  gehörige  gorm.  §ernarf}  fefct  man  fie  in  fodjenbrt  ©aljfoaffer 
ober  glet)d)brüf)c  ein,  fodit  fie  langfam  eine  fteine  fyalbe  ©tunbe, 
nimmt  fie  fobann  mit  beut  Schaumlöffel  herauf,  rietet  fte  auf 
eine  tiefe  platte  an,  unb  fdjmäljt  biefelben  mit  in  Butter  gelb* 
gerotteten  3miebeln. 

»nm  er  fang.  IBcf  allen  Änöbeln  mup,  wie  faen  froher  bernern,  immer 
erf*  ein  ©tüd  jur  $robe  in  ba«  ftefcenbe  <Sal&wafier  ober  bie  gleiföbrü&e  einge- 
legt unb  bur$gefo<$t  werben.  3etgt  e6  fic$  ju  wef$,  fo  wirb  mit  6emmclbrc- 
fetn,  im  anbern  $aH  mit  etwa«  OJitld)  unb  einem  (5i  na^ge^otfen. 

550«  »roblnöbel  auf  anbere  «rt 

9Wan  legt  ied)«  geftrige  Äreujerbrobe  in  Söaffer,  brüeft  fötale 
nad)  1)urc^n3eid)tfein  fdmeü  mieber  feft  au«,  gibt  f)ie*u  eine  in  feine 
©Reiben  gefdjnittene  unb  in  fai&em  gett  »eid)gebämpfte  3mtebel 
nebft  öier  @iern,  ©alj,  Pfeffer  unb  einem  t>alb  ^funb  üftefjl,  unb 
mengt  5llle$  gut  untereinanber.  $>aüon  legt  man  nun  beliebig 
grofje  Jhiöbel  in  fiebenbe«  ©aljmaffer  ein,  toeldje  man  eine  23ier* 
telftunbe  langfam  fod)en  läßt,  ^ernaa^  anrichtet,  unb  mit  in  But- 
ter gelbgeröfteten  &tokbe{n  auffdjmäljt. 

561«  »robfnöbel  auf  beffere  »rt 

SBier  altgebacfene  Rreugerbrobe  werben  in  Keine  ©ürfel  ge* 
fajnitten,  toooon  bie  eine  $älfte  in  einem  SMertelpfunb  gett  getb 
geröftet,  bie  anbere  mit  einem  ©eftoppen  focfyenber  ÜWild)  über* 
goffen  unb  jugebeeft  fteljen  gelaffen  wirb,  bi«  ba«  Sörob  ermetdjt 
ift.  9tun  bämpft  man  jtoei  <5ßlöffet  femgefdjnitlene  ^toitbän  unb 
ebenfoüiel  ^eterfilie  in  einem  ©tücfdjen  gett  meid),  gießt  biefj  über 
ba«  23rob,  gibt  bie  Sörobmürfel,  ein  SSiertelpfunb  ättefjl,  ©alj, 
Pfeffer  unb  fieben  ßier  baju,  unb  rüljrt  ba«  ®anje  *u  einem 
jetg  ab,  meldjen  man  eine  ©tunbe  flehen  laßt.    $)ann  »er* 
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bcn  ftnöbel  tote  in  Wx.  549  barau«  geformt,  biefe  in  ftebenbem 
<Saljwaffer  eine  Heine  Ijalbe  <Stunbe  tangfam  gefönt,  hierauf  an* 
gerietet,  unb  mit  in  ©utter  gelbgeröfteten  ©emmelbröfeln  abge* 
fdjmäljt. 

552,  ©emmetttog. 

©edj«  geftrige  Sreujerbrobe  werben  in  feine  €>djnitten  ge* 
fdjnitten,  biefe  in  eine  ©djüffef  gelegt,  mit  einem  SBiertefyfunb 
warmgemadjter  Butter  übergoffen,  unb  jugebeeft  einige  3eit  ftefjen 
gelaffen.  9hm  ücrflopft  man  fed)«  @ier  mit  einem  ©poppen  3Md), 
gießt  bief  über  ba«  Sörob,  mengt  Sltle«  gut  unteretnanber,  unb 
ftettt  e«  nod)  eine  ©tunbe  bei  ©eite.  2ll«bann  wirb  ba«  nötige 
<Sal$,  oier  (Sfjlöffet  2ftef)l,  etwa«  3Jhi«fatnufj  unb  fetngefdjnittene 
^eterfilie  barangetljan,  ba«  ®anje  unteretnanbergemengt,  unb  ba* 
oon  ein  $fofj  geformt,  welken  man  in  leid)t  gefallenem  ©affer 
eine  ©tunbe  fod)t,  ober  in  eine  butterbeftrio^ene  ©eroiette  bin* 
bet  unb  in  leid)t  gefaljenem  ©affer  fiebet,  unb  ju  etngemadj* 
tem  ©ilbpret,  Boeuf  ä  la  mode  ober  geföntem  Obft  feruirt.  — 
Wlaxi  f ann  au«  obiger  Sttaff e  aud)  mehrere  tief n e rc  $löße  for- 
men, bie  bann  nur  eine  leidjte  fjatbe  ©tunbe  jum  gertigfod)en 
brausen. 

553.  SBaücrifdje  gaftcnfnöbel. 

<5ed)«  altgebacfene  ©emmein  werben  eingefdjnitten,  mit  einer 
falben  Sttafj  lauer  9flüd)  angenefct,  untereinanbergemadjt,  unb  ein 
btä  jwei  ©tunben  fo  ftefjen  gelaffen.  §ernad)  gibt  man  ba«  ge* 
hörige  ©alj,  ein  23iertelpfunb  3flef)l,  brei  bis  mer  ©er,  etwa« 
Pfeffer  unb  jtoei  Eßlöffel  feingefdjntttene  3wiebetn  baju,  unb 
mengt  ba«  ©anje  gut  ju  einem  Xeig  unteretnanber,  au«  weldjem 
man  Shtöbet  formt.  £)iefe  fiebet  man  eine  gute  Sßtertelftunbe  in 
ftarf  ftrubelnbem  (Saljwaffer,  nimmt  fie  bann  fjerau«,  fdunä^t 
fie  mit  ab,  unb  gibt  fie  gewbfjnttd)  ju  faurem  Steift. 

—  Keffer  werben  fie,  wenn  mef>r  (gier  bajufommen;  aud)  fann 
man  etwa«  @rüne«  baju  terwenben. 

554.  örobhtöbel  mit  gleifö. 

©erben  bereitet  wie  twrige,  nur  fommt  unter  bie  Oflaffe  ein 
f)alb  ^funb  übriggebliebene«,  wo  möglid)  fette«,  feingewiegte«  gletfd). 

555.  SrobhuM  mit  ©urftbrät 

3ttan  brü(ft  fed)«  altgebacfene,  in  ©affer  eingeweichte  ©em* 
mein  feft  au«,  lägt  bann  brei  Mi)  ©d)ma(j  t>ei§  werben,  toftet 
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barin  eine  fetngefdjmttene  &\o\tbtit  unb  ^etnQ*  bat  au«gebrücfte 
Jörob  fo  Jange,  bis  es  ganj  abgetroefnet  ift.  $)ieß  totrb  jefct  in 
genommen,  eine  §anbuoll  3ftehl,  brei  btd  öier  ©er, 
n  brei  gewöhnlichen,  ungeräucherten  Surften  unb, 
nötljig  ift,  eüuaS  ?ai;  unb  äftuSfatnuß  bajugege* 
Ben,  unb  baS  ®anje  alSbann  mit  ber  $anb  recht  gut  abgefnetet. 
©ollte  bie  Sttaffe  ju  leicht  fein,  fo  gibt  man  noch  geriebenes  alt* 
&  gebacfeneS  Sörob  barunter.  $5auon  werben  nun  mit  einem  großen 
ISßlöffel  Knöbel  in  fiebenbeS  ©aljtoaffer  eingefefct,  biefelben  eine 
gute  SBiertelftunbe  gefocht,  bann  mit  bem  ©thaumtöffel  angerichtet, 
unb  mit  in  SButter  gelbgeröfteten  ©emmelbröfeln  abgefchmäljt. 

556*  SrautfnöbcL 

@S  Werben  toier  geftrige  Kreujerbrobe  in  i)alb  ©affer  \)aib 
3ftild)  emgetoei(t)t,  nach  (5rröct(^tfcm  feft  auSgebrücft,  unb  in  einer 
Pfanne  in  wenigem  feigen  ©chmalj  abgetroefnet.  Unterbeß  brüht 
man  oier  große  ober  mehrere  Heine  2J*angotbblatter,  brüeft  fie  feft 
au«,  verwiegt  fie  ganj  fein  mit  etwas  (Schnittlauch,  ^eterfilie  unb 
3wiebelrofjr,  unb  mengt  baS  Verwiegte  nebft  oier  bis  fünf  (£iern, 
<Salj  unb  2fluSfatnuß  unter  baS  abgetroefnete  ©rob.  33on  biefer 
2)?affe  »erben  nun  beliebig  große  Knöbel  in  fiebenbeS  ©aljwaffer 
eingefefet,  unb  eine  SBiertelftunbe  gefönt,  bann  mit  bem  ©<f)aum* 
löffei  herausgenommen,  unb  jum  Grrfalten  geftellt  £ernach  macht 
man  ein  gute«  ©tücf  ©chmalj  in  einer  Pfanne  t)eifc,  gibt  bie 
Knöbel  barein,  übergießt  fle  mit  fed)S  bis  adjt  mit  etwas  ©alj 
toerf  topften  Gtiern,  unb  bäcft  fie  langfam  gelb. 

)  557.  S artoffelfnöbcL 

/Ißtan  focht  Kartoffeln  fchnell  ab,  fcf>äXt  fie,  unb  treibt  fie  noch 
hei§  burdj'S  ©ieb,  ober  jerbrücf t  fie  recht  fein ;  auch  ^nn  man  bie 
Kartoffeln  erf alten  laffen,  unb  bann  reiben.  9hm  werben  brei 
Kreujerbrobe  in  fleine  SBürfel  gefchnitten,  unb  biefe  in  einem  ®tü<f* 
chen  Jöutter  gelb  geröftet,  wenn  baS  JÖrob  balb  gelb  wirb,  ein  (5ß* 
löffei  feingefchnittene  3wiebeln  unb  ebenfoöiel  ^eterftlie  bajugegeben, 
unb  foldjeS  noch  bamtt  geröftet.  SllSbann  macht  man  jwei  ^ßfunb 
burchgetriebene  Kartoffeln  mit  uier  bis  fünf  (Siern,  ©alj,  Pfeffer, 
ben  geröfteten  Sörobwürfeln,  unb  einem  SSiertelöfunb  2ftchf  \w  einem 
feften  STetg  an,  unb  fefet  hieoon  apfelgroßt  Knöbet  in  fiebenbeS 
©aljwaffer  ein,  bie  man  eine  SSiertelftunbe  focht,  unb  wenn  fie 
angerichtet  finb,  mit  in  ^Butter  gelbgeröfteten  Zwiebeln  abfchmäljt 
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558.  ÄttrtoffdhtöM  auf  anbert  »rt  ö# 

3rorf  $funb  gefottene,  erfaltete  Kartoffeln  mrtb^etteBett, 
unb  ein  f)atb  ?funb  SWef)f  baruntergemengt  ,  bamt  Wr^ixw 
Kreujerbrobe  ist  Heine  SEöürfel  gefdjnitten ,  imb  biefe  in  $ut# 
ober  feigem  @d)mal$  mit  einer  femgefd)mttenen  £xvübd  gelb  ge** 
röftet.  hierüber  gießt  man  nun  brei  bi«  oier  oerflopfte  (Ster,  gibt 
ba«  gehörige  @alj  baju,  mengt  ba«  ®anje  gut  untereinanber,  \ 
unb  formt  fobann  Knöbel  in  ber  ©röße  ber  oorf)ergef)enben  bar* 
au«,  roeldje  man  eine  ^albe  ®tunbe  in  fiebenbem  ©aljttaffer  fodjt. 
—  ©erben  geroöfjnlid)  ju  eingemachtem  Kalbfleifdj,  ju  8unge, 
faurem  gleifd)  u.  brgl.  gegeben. 

559.  ffartoffeHnöM  imf  gdöö&nlüfce  «Irt 

gut  fed)«  Kreujer  geftrige«  $3rob  roirb  in  föfirfel  gefdjnitten, 
unb  in  anbertfjalb  ©poppen  üttild)  ober  2öaffer  eingeweiht,  bann 
fügt  man  jmet  ^ßfunb  geriebene  Kartoffeln,  jmei  (Sier,  ein  falb  $funb 
2Hef)l,  eine  oerfdjnittene  3»iebel,  Sau*,  <peterfiüe  unb  kellerte* 
taub,  (fein  Derf  dritten,)  foroie  ©atg  uno  Pfeffer  bei  unb  mad)t  Sitte« 
ju  einem  feften  £etg  nntereinanber,  morau«  man  fyernad)  Knöbel 
formt,  unb  folcfye  in  fiebenbem  ©atjroaffer,  gut  bebeeft,  eine  SBier* 
telftiuibe  fod)t 

560.  «nobel  tum  ro$cn  tartoffeta, 

3toötf  große,  rof>e  Kartoffeln  werben  geroafd)en,  gefällt,  unb 
auf  bem  föetbeifen  gerieben,  bann  eine  $iaß  Söaffer  barüberge* 
fdjüttet,  unb  ba«  ®an$e  eine  ©tunbe  fteljen  gelaffen.  Unterbeß 
mirb  für  brei  Kreujer  SBeißbrob  in  Würfel  gefachten,  bie  §älfte 
batjon  in  fed)«  £ott|  Söutter  ober  ©d)malj  gelb  geröftet,  unb  eine 
§anbooll  feinoertmegte  jfttoiebtta  unb  ^eterfilie  nod)  einigemal  ba* 
mit  umgerührt;  an  bie  anbere  §älfte  mirb  ein  Stoppen  fodjenbe 
miü)  gegoffen,  unb  bieg  jugebeeft  ftefjen  gelaffen,  bi«  e«  erfaltet 
unb  ba«  ©rob  meicj)  ift.  $un  gießt  man  ba«  Saffer  oon  ben 
Kartoffeln  ab,  brüdt  biefe  feft  au«,  oermengt  fie  gut  mit  bem  ge* 
meisten  unb  geröfteten  Sörob,  einem  falben  ffl unb  ÜDfcfjt,  oier 
ßiern,  ©alj  unb  Pfeffer,  unb  formt  au«  biefer  3Äaffe  beliebig  große, 
runbe  Knöbel,  roeldje  man  in  üielem  fod)enben  ©aljmaffer  eine  leiste 
©tunbe  fiebet,  bann  eine«  f)erau«ljebt  unb  Doneinanberbricfjt ,  um 
ju  fe^en,  ob  fie  burd)au«  fertig  finb.  ©ie  werben  ^ernad)  mit 
bem  (Schaumlöffel  auf  bie  platte  angerichtet,  unb  mit  in  Butter 
gelbgeröfteten  3»iebeln  abgefchmdljt 
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561.  epetftnbbcL 

Cht  SBrcrtrlpfuiib  3pecf  wirb  in  Heine  «Bütfel  gefdmitten 
unb  gelblid)  geröftet,  brei  Äreujerbtobe  cbenfo  gefdmitten,  bie 
©pecfmürfel  mit  bem  @d>anmlöffe(  au«  bem  gett  ()erau«genom* 
men,  unb  in  lefcterem  bann  bie  ©Tobttmrfel  gelb  ger&ftet.  «rob* 
unb  ©pecfroürfel  toerben  nun  mit  brei  SBtertelpfunb  ÜWefff,  ©alj, 
Pfeffer,  t>ier  Giern  unb  jroei  ©poppen  WUiäf  ju  einein  2>ig  an* 
gemacht,  ber  in  bei  Dtcfc  einem  leichten  epa^enteig  gleist,  unb 
ben  man  eine  ©tunbe  ftefyen  lägt,  mäfyrenb  melier  3eit  ba$  Jörob 
an^tet)t  unb  et  babuta>  btefer  nurb.  SUäbann  formt  man  baüon 
ftnöbel  in  ber  ®rö je  ber  oor^erge^enben ,  f od)t  f  eld)e  langfam 
eine  ftarfe  »iertetftunbe,  ridjtet  fie  an,  unb  fdjmäljt  fie  mit  in 
©utter  gelbgeröfteten  SÖrobbröfeln  ober  3miebetn  ab.  —  ©ibt  man 
getnöljnlid)  ju  ©auertraut. 

562.   ©ebmfenc  Speffnöbel 

£tvä  flcine  ©djöpflöffel  aufgeladene  gelbe  <£pecfröürfel  (©rie- 
ben) Kerben  mit  brei  (£iern,  einem  Stoppen  faurem  ittaljtn,  wer 
Soll)  ©äjfceinefajmala,  <5al|  unb  fo  t>ief  äftefyl  ju  einem  Xeig  an* 
gerührt,  bajj  er  in  ber  £)i<fe  mie  ein  ©päfce^entetg  ift,  biefer  nun 
löffetoetfe  auf  ein  mit  gett  abgeriebene«  #lecf)  gefefct,  bie  Änöbel 
im  Ofen  gelb  gebaefen,  unb  ju  ©auerfraut  gegeben. 

563.  Snm  mrt  ©«inleit  aber  fflamirfMf*. 

93ier  altgebacfene  ßreujerbrobe  »erben  fein  etngefdjnitten,  unb 
mit  einem  poppen  fodjenber  2ftild)  überfdjüttet,  bann  mit  einem 
paffenben  SDedfel  bebedt,  unb  jugebeeft  eine  lialbe  ©tunbe  fielen 
gelaffen,  unterbefc  in  einem  SSiertelpfunb  gutem  gett,  aud)  $b* 
fd)öpffett,  ein  (Sjjlöffel  berfdmittene  $toitbeln  toeidjgebampft,  unb 
biej  über  ba«  SÖrob  gegoffen.  3ft  festere«  gnnjticf)  erfaltet, 
fo  wirb  ein  SSiertelpfunb  3flef)l,  Sali,  Pfeffer,  fünf  bis  fed)S  <5ier 
unb  ein  Ijalb  $funb  feingeroiegter  Schufen  ober  9*aud)fleifä)  ba* 
jugegeben,  unb  ba«  ®anje  nun  ju  einem  biefen  £eig  gearbeitet, 
oon  rocldjera  man  beliebig  große  ßnöbel  formt,  fotdje  eine  f leine 
fyalbe  ©tunbe  in  fiebenbem  ©aljtoaffer  langfam  fodjt,  Ijernad)  auf 
eine  tiefe  platte  anrietet,  unb  mit  in  ©utter  gelbgeröfteten  3»ie* 
beln  abfdjmäljt.  —  ©ibt  man  als  eigene«  ©ertd)t,  bann  *u  ©auer* 
haut,  faurem  gleifd)  u.  brgl.  ' 

564.  MertnäkL 

%tex  bi*  fünf  geftrige  äreujerbrobe  werben  fein  eingeteilten, 

-  -  i 

t 
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unb  ein  btd  anbertljalb  poppen  SDfttd)  barijbergegoffen ,  bieg 
bann  untereinanbergemengt,  unb  fo  lange  fte^en  getaffen,  bi«  ba« 
$3rob  burd)Weid)t  ift.  iRun  wirb  ein  fjalb  $funb  gefönte«,  bura> 
au«  fette«  9ttnfrf!eif#f  ober  fonftigeö  ganj  fette«  g(eifa),  mit 
etwa«  3wiebelrof)r,  einer  ganjen  3tt)icbel  f  jwei  Knoblauchen, 
einer  3itronenfd)a(e  unb  etwa«  ättaioran  fein  gewiegt,  fötale«  in 
eine  8d)üffel  genommen,  gtoei  IMnnb  feingewiegte  tfeber,  ©alj,  $fef* 
fer,  etwa«  helfen,  brei  @ier  fowie  ba«  geweifte  Sörob  bajugege* 
ben,  unb  ba«  ®an$e  gut  abgefnetet.  $)aoon  formt  man  a(«bann 
runbe  Knöbel,  unb  fod)t  fie  eine  gute  33iertelftunbc  in  ©aljtoaffcr 
ober  gteifd)brüf)e,  worauf  fie  mit  etma«  #rüf)e  an  gerietet ,  ober 
trocfen  feroirt  unb  mit  gerotteten  3wiebeln  abgefdjmaljt  werben. 

565.  ©emölmlittje  üebcrfnöbcl 

9cad)bem  für  fed)«  Kreujer  <Sd)Warjbrob  ganj  grob  eingefdmitten 
unb  in  SBaffer  eingeweicht,  njirb  ein  $funb  £eber  abgehäutet,  unb 
mit  einem  Pierling  sJtterenfett,  einer  »jmiebet,  etma«  3roiebe(rof)r 
unb  einem  ©liebten  KnoMaud)  fein  gefjacft,  Ijieju  bann  ba«  feftau«* 
gebrücfte  33rob  gegeben,  unb  nun  Me«  nod)  gut  mitetnanber  Oer* 
wiegt.  2U«bann  wirb  e«  in  eine  ©d)üffel  genommen,  ba«  gefyö* 
rige  €alg,  Pfeffer  unb  jwötf  £otf)  §au«mel)l  bajugetfjan,  unb 
ba«  ($an$e  nod)  gut  jufammen  abgerührt,  worauf  man  mit  einem 
CöffeC  in  ftrubelnbe«  ©aljwaffer  Änöbel  baoon  einfefct,  biefe  eine 
gute  Sßtertelftunbe  fiebet,  fjernad)  mit  bem  (Schaumlöffel  auf  bie 
bcftimmte  platte  anrietet,  unb  mit  in  Söutter  gelbgeröfteten  SSrob* 
bröfeln  abfömaljt 

/  566.  geJerftufoel  auf  anbcre  «rt. 

Wlan  fdjneibet  oier.  altgebacfene  Ureujerbrobe  fein  in  eine 
6d)üffel  ein,  übergießt  biefelben  mit  einem  großen  <Sd)öpflöffel 
fodjenber  gleifdjbrülje,  unb  lägt  fie  jugebedt  eine  ©tunbe  ftetjen. 
9cun  werben  jwet  (gjjlöffel  ocrfdjnittene  3wicbeln,  ebenfooiet  $eter* 
fitte  unb  ein  wenig  ©dmittlaud)  ober  feine«  3wiebelrofnr  jufam* 
,  men  fein  oerwiegt,  in  einem  ©tücfdjen  gett  weid)gebampft,  unb 
biefe  über  ba«  S3rob  gegoffen.  9U«bann  wirb  eml^funb  abge* 
häutete  &alb«leber,  ein  ^pfunb  £unge,  fed)«  £otfj  Üttierenfett,  ein  §aU 
ber  Kaffeelöffel  SitxontnföaU ,  etwa«  Majoran  unb  ein  ®licbd)en 
ßnoblaud)  fo  fein  wie  möglid)  getjaett,  unb  nebft  brei  bi«  oier 
Giern,  <salj,  Pfeffer  unb  einem  ftarten  33icrtelpfunb  2ttei)l  an 
ba«  SÖrob  gegeben,  2lüe«  gut  untereinan berger ü^rt  «ber  mit  ber 
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$anb  abgefnetet,  unb  aläbamt  Shtöbet  in.  ber  ®röjie  eine«  Styfel« 
barauS  geformt,  meiere  matt  eine  gute  JBtertelftunbe  in  fiebenbem 
©aluuaffer  fod)t,  fjernaef)  anrietet,  unb  mit  in  ©utter  gejbgerö- 
fiele»  3»i*rin  abfängt.  .     ■  ...  } 

•    ...  567,  grtcrtnöbel  traf  Mrgerltfte  Hrt      r    ^  '*< 

2flan  f djnetbet  ad)t  nicht  &u  altgebactene  Semmeln  in  feinen 
«Schnitten  in  eine  ©d)üffct  ein ,  übergießt  biefelben  mit  einer  (jaU 
ben  2tta§  äflila)  ober  gleifcrjbrülje,  unb  lägt  fie  eine  otuube  burt^ 
toeidjetu  SWSbann  fommt  etroa«  SWajoran,  ^eterftlie,  Saud),  ein 
3»iebet,  jam  ©albetblattdjen,  Her  flnobtaudfoefjen,  einige  ©eüerie* 
blcttt^eu  unb  BitronenfaUftle  (Süle*  fan  gefjaeft  ober  gesiegt),  bann 
baS  nötige  ©alj,  ein  {(einer  Kaffeelöffel  Pfeffer,  ein  roenig  geftoßene 
helfen,  unb  jule^t  ein  ^funb  öeber  foroie  ein  93ierte(öfunb  üKinbä* 
nierenfett  ba^u,  meld)  lefciereä  23eibe$  man  fein  roiegt,  roenn  e$  nid)t 
fa>on  öom  ÜJce^Qer  getmegt  ift  (2r$  wirb  nun  9üle«  nntercinfuit 
bergemettgt  mh  abgehutet,  unb  fobann  mit  «nem  Löffel  runbe 
ftnöbel  in  f od)enbe*  ©at&toaffer  baoon  eingefefct,  bie  m<ui  eine  gute 
SStertelftunbe  fodjt.  ^act)  bem  2lnrid)ten  »erben  fie  mit  fr  öu#er 
gelbgeröfteten  3tmebeln  ober  Sörobbröfefa  abgef^mäljt 

.v.  )  .!»(• 

n  i  8tkrfi#tl  auf  feinere.«^  j 

3Äan  toetfänetbe  fünf  geftrige  ftreujerbrobe  in  feine  ©u^ett« 
f Quitten,  gtege  fünf  mit  anbertfjalb  <5d)oM>en  mid)  mtiopftt 
firier  barüber,  unb  laffe  ba$  Sörob  fo  raeid)en.  Snjnrifdjen  Ijäute 
man  ein  ^Pfunb  Kalbsleber  ab,  oertoiege  fo{ct>e  fein  mit  fedjs  8ot$ 
SRierenf  ett,  %ittontnföaU,  einer  &toitbtl,  etwa«  <ßererfl(ie  unb 
3miebelrol)r,  rür)re  bieg  mit  bem  Sörob ,  bann  Ählj,  Pfeffer  ttnb 
3Jht*f antufc  gut  untereinander ,  unb  (äffe  ba$  (Bange  eine  falbe 
(Stunbe  ru^en.  SllSbann  forme  man  beliebig  große  Jftiöbef  barau*, 
!o<f)e  fold)e  eine  gute  33iertelftunbe  in  ftrubelnbem  <Saljmaffer, 
unb  fa^mö(je  fie  nad)  bem.  2lurid)ten  mit  in  8utfcr  gelbgeröfteten 
©emmelbröfeln  ab.      '  .       ' / 

«  n  m  e x  l  u  n  8  e  n.  Sei  allen  Seberfnöbetn  iji  eine  $auytfa<$e,  baf  nl$t  ju 
»iei  2RU<$  ober  $lelfä)brü$e  an  ba«  SBtob  fommt;  e«  fo'tt  ba«fc(bc  bur^ 
wet^t,  Mh|  nic^t  neMö  f«fc  9la^mc  man  ju  ofet  3X11^  ober  gteif^brü^e; 
fo  wurbw  bie  ÄnSbft  itxfa^xtn. 

«Ce  »orbefc^riebenen  «eberfnöbet  I5nnen  mit  gtei^btu^e  au<^  aft  ©u^e 
Segeben-  «erben.  >?\  «lui«: 
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>  '  '569»  örättnobcl. 

Änbertljalb  $f unb  ©rät  toirb  mit  einem  ©poppen  äJHH  gut 
abgerührt,  bann  für  fed)S  Äreujer  gertebene«  ©rob  nebft  fed)S  öotfj 
jerlaffener  ©utter,  brei  (Stern,  feinge»tegteT!3itronenfd>aIe,  ©alj, 
2ßuSfatnufj  unb  nod>  jttm  ©poppen  3flild)  beigegeben,  unb  ba* 
®anje  jufammen  no$  gut  abgerührt  SKun  toerben  mit  einem  Söffet 
beliebig  grojje  fötöbel  batoon  abgeftodjen,  folc^e  in  fiebenbent  ©alj* 
toaffer  eine  SStertelftunbe  auf  fdjtoadjem  geuer  gefotten,  bann  mit 
einem  ©djauml&ffel  herausgenommen,  aufgekauft  angerichtet,  unb 
nad)  ©eliebenmtt  in  ©utter  gelbgeröfteten^robbröfeln  abgefdjmStgi 

©orge^enb  betriebene,  bo$  ntyt  abgefämMgte  Änöbet  toer* 
ben  nad)  erlalten  in  ©Reiben  gef  dmitten,  unb  in  feigem  ©fynalj 
leiefyt  gelb  abgebraten,  nun  brei  bis  oier  mit  ein  wenig  6a(j  unb 
Juki  Gfclöffel  SWitd)  gut  Der  Hopf  te  Si er  über  bie  (Schnitten  gegof* 
fen,  biefe  nod)  eine  fjalbc  93iertelftunbe  leicht  geröftet,  bann  ange< 
rietet,  unb  mit  geföntem  Dbft  ober  grünem  ©alat  ferttitt 

Änrnetfung.  3n  d$nti$er  ffieife  tarnt  man  audj  ü&rtgßfMfcfcene  lörob<, 
Jtartoffel*,  gebet*  unb  ©rfeefnöbel  abrSftett. 

•  *  i»  * 

571.  ©ttoöliitlidje  ©riesfnöbel. 

üflan  überbrüht  jtoei  ©poppen  rttdjt  ju  feinen  ®rieS  mit 
jfoet  ©dj Oppen  fodjenbem  SEBaffer,  fdmeibet  ad)t  tottj  Butter  bar» 
anf  unb  lagt  ünt  gugebedt  etmaS  erlaltett  Unterbeg  toerben  oier 
in  feine  SBürfel  gefd)nittene  Kreujerbrobe  in  einem  SBiertelpfunb 
gutem  gett  gelb  geröftet,  gtoei  (Eßlöffel  feingefeftnittene  3nnebeln  nodj 
einigemal  bamit  umgerührt,  unb  nun  baS  ©an$e  nebft  fünf  Giern, 
©alj  unb  einem  Kaffeelöffel  3ucfer  ju  einem  Steig  angemaßt. 
§ie&on  fefct  man  bann  beliebig  große  ßnöbel  in  leidjt  gefallenes 
«Baffer  ein,  unb  fod)t  fte  eine  fjalbe  ©tunbe.  —  ©inb  ju  faurem 
Steift  unb  &e!odjtem  Obft  gut 

572.  ©riesfnöbel  anf  anbere  Hrt 

2flan  gebe  in  eine  Pfanne  jtoei  ©poppen  äflildj,  adjt  ßotlj 
©utter,  oierjet)n  (Sjjlöffel  ®rteS,  ettoaS  ©alj  unb  einen  fleinen 
ftaffeelöffel  %udtxf  laffe  bieg  unter  fortwä^renbem  föüfjren  fo 
lange  !od)en  bis  es  fid)  öon  ber  Pfanne  ablöst,  neljme  eS  bann 
in  eine  ©djüffel,  unb  rüfjre  eS  mit  fed)S  bis  fieben  Giern  an. 
Nun  fdjnetbe  man  ein  Äreujerbrob  in  Äöürfel,  röfte  lefctere  in 
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heißem  <Ecf)mal$  gelb,  menge  feiere  unter  obige  SKaffe,  unb  (äfft 
«)t    bat  <$an)e  eine  ^tertelftunbe  flehen,    §ernad)  forme  man  nad) 


elftunbe,  richte  fie  al*öann  in  eine  tiefe  ©Rüffel  erhöht  an, 
fdimäfoe  fie  mit  in  iöutter  aelbaeröfteten  Hmiebein  ober 

bröfeln. 


SWan  treibt  oier  ttofy  Butter  recht  flaumig  ab,  fcfjlägt  Hier 
©er,  eine*  nad)  Wm  anbem,  bawin,  rfiljrt  bamit  ntyt  ganj  einen 
<&$oppm  ©riet,  einen  c)alben  Äaffeeldffel  ©alj  unb  einen  ganjen 
Jcaffeeldffet  3mfer  eine  93tertelfiunbe  gut  ab,  unb  (igt  bie  IWaffe 
eine  t (eine  halbe  €tunbe  fte^en.  9hm  merben  mit  eine«  fcfclöffel 
Änöbet  botjon  abgeflogen,  biefe  hübf geformt,  unb  in  fiebenbem 
^aljtoaffer  eine  SBtcrtetftunbc  getobt,  worauf  man  fie  anrichtet, 
unb  mit  in  Butter  ge ibgeröfteten  Ärobbrtfeln  abfdjmaljt.  ~  Äön* 
nen  gn  eingrmaa)tem  Äalbfleifa,  ju  fatnem  8Wf$,  ju  giften  mit 
©anee,  ntmentlt*  a«  f#üarjera  Karpfen,  fenrfrt  roerbe*. 

574«  Abgetriebene  ©rieSfnöbel  auf  anberc  8rt  SdjuKmnitliiße. 

@n  SBiertetyfunb  ©djmalj  ober  öutter  Wirb  flaumig  abgc* 
rührt,  fünf  dier  eine«  um  bat  «tWtt  gut  fu' neingerührt,  unb 
barein.  boeb  erft  roenn  bat  xum  (£infefeen  beftimmte  XBaffer  ftebet 
ein  guter  <g>$typtn  niä}t  |u  feiner  ©riet  unb  bat  geftöri^e  ©alj 
gemengt  |>teöon  fe&t  mau  nun  mit  einem  Söffe!  beliebig  große 
Änöbel  in  ftebenbe  gletfd) brühe  ober  leicht  gefaljenet  Gaffer  fa)nell 
ein,  unb  föfit  biefelben  eine  halbe  ©tunbe  fochen,  fie  batet  einige- 
mal mit  faltem  ^Baffer  abfdjretfenb.  2öenn  fict>  beim  Sluteman* 
berbredjen  in  ber  SKitte  ein  {leinet  gelbet  ^ßünftcfjeu  jeigt,  fiub  fie 
fertig,  unb  man  richtet  fie  fofort  mit  einem  ©c^aumlbffel  an.  — 
@ibt  man  ju  ^eterfiiie,  eingeutadjtem  gleifa)  ic. 


3Kan  laffe  anberthalb  "pfunb  gefiebtet  Wltft  in  einer  ©Rüffel 
an  einem  »armen  Drte  lau  merben,  mat^e  bann  in  ber  äftkte 
eine  SSerttefung,  rüljre  barin  mit  einem  ©etjoppeu  lauer  9ÄHct> 
unb  brei  <$f löffei  $>efe  einen  birfen  Steig  an,  unb  laffe  biefen  $efci 
(SSorteig)  an  einem  warmen  Ort  geljen.  §at  er  fid)  gestrig  ge* 
Ijoben,  fo  gebe  man  jroei  ßotlj  jerlaffene  Jöutter,  jmei  (Sier,  einen 
«Schoppen  laue  Mild),  etroat  ©alj  unb  bat  in  ber  «Sdjüffel  oor* 
Ijanbene  3flef)l  barein,  f abläge  biefe  mit  einem  Äoa)löffel  fo  lange, 
bit  ber  5Cei9  rea)t  glatt  ift  unb  oom  fiodjlöffel  aMUtt,  unb  fted)e 


573.  Abgetriebene  ®rie«fmibei. 


Digitized  by  Google 


196 


nun  mit  einem  Söffet  große  Knöbel  au«  bemfelbetrau«,  toetc^e 
man  auf  ein  metjlbe)äeteö  ^3rett  legt,  unb  ju gebebt  *<an  einem 
»armen  Ort  aufgeben  läßt  ©ährenbbem  mirb  hintfnec  toeitcn 
Pfanne  ober  einem  ftaftrol  Diel  ©affer  fiebenb  gemacht  flefäfe 
jtn,  unb  fobann  bie  Ifriöbel  bareingelegt,  jebod)  ntd)t -Ja  nahe  an* 
*einanber,  bamit  fie  beim  Huf  gehen  nicht  gehinbert  ftnb.  <©o  iaft 
man  fie  feft  jugebecft  (fie  bürfen  toährenb  biefer  $eit  burd)au$ 
md)t  aufgebest  merben)  eint  gute  äHertelftunbe  f odjen ,  nimmt  fie 
bann  mit  bem  Schaumlöffel  einzeln  fytxaut,  unb  legt  fie  auf  ein  * 
©rett,  »o  man  [it  Wütnbiidiiä)  mit  jtoei  Nabeln  in  ber  SMitte 
üonetuauberreißt  unb  auf  bie  platte  legt»  3^  a ch beui  alle  auf  btefe 
Slrt  gefaxt  unb  angerichtet  finb,  übergießt  man  fie  f  ©fort  mit 
Reißer  Butter,  unb  ferotrt  fie  nun  mit  @tnmad)fleifd),  gifchen  ober 
gefoditem  Dbft.  (Sine  ^auptfadje  ift,  baß,  njatjvenö  man  fie 
nach  unb  nadj  herannimmt,  bie  jurüefgeblie  betten  in  ber  Pfanne 
gleid)  mieber  jugebeeft  »erben,  unb  baß  ba«  Zerreißen  mit  ber 
©abel  recht  rafch  gefacht,  ba  bie  Knöbel  gleich  aufammenf  allen 
Hnb  jehnea  erfaUeu^ ftejner  merken  fie,  *enn.Wu^ei©er 
unb  jtoet  2otb  Sutter  mehr  ya  bem. Steig  öer»enbetr    ,  . 

öiiu   !  ;     iJHUL'j  Schtoammlnöbel  auf  Pfälzer  2lrt  nü\  jt#h 

Wlari  bereitet  bon  einem  $funb  3^el)t,  einem  ©poppen  lauer 
Sttild)  unb  jtoei  Eßlöffel  §efe  einen  £)efel,  unb  fteßt  ihn  an  einen 
toarmen  Ort  jum  Aufgehen.  Unterbeß  werben  jtuei  Jfreujerbrobe 
in  feine  ©ürfel  gefdmttten,  unb  lefctere  in  ©utter  gelb  geröftet, 
fed)$  £oth  Butter  leid)t  abgetrieben  unb  barein  brei  ©er,  etmaS 
feiftgefchnittene  3itronenfd)ale,  üier  8o«>  gemafdjene  ftofinen,  ein 
Kaffeelöffel  ©alj  unb  jwei  Kaffeelöffel  3ucfer  gegeben,  foldje* 
nebft  ben  geröfteten  $3robtt>ürfeln  unter  ben  aufgegangenen  §efel 
gemengt,  unb  ba$  ®anje  fo  lange  geflopft,  bie  ber  5Ectg  glatt  ift 
unb  oom  Kochlöffel  abfällt  9ton  formt  man  Knöbel  in  ber 
©röße  eine«  Slpfels  barauS,  legt  biefelben  auf  ein  nwhfteffreuteä 
örett,  unb  läßt  fie  an  einem  marinen  Ort  aufgehen,  morauf 
man  fie  in  §anbhoa)  letd)t  gefallenem  fiebenben  ©affer  eine 
halbe  ©tunbe  gut  bebeeft  !od)t,  mährenb  welcher  3ett  ba«  .©affer 
eingelocht  fein  toirb.  SKaäy  bem  Anrichten  fdjmäljt  man  fie  mit 
in  SÖutter  gelbgeröfteten  33robbröfeln  ab,  unb  feröitt  fie  ju  fau* 
rem  Öleifd).  .  :  v<  «^aufbi,- 

577.  Sfofgejoflene  ©^toammfnübtL 

$)er  £eig  h)frb  bereitet  wie  bei  9tr.  575,  unb  baöoh  ftnöbef 

*■  ■  • 

m 
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in  ber  ®töße  einet  obem  ftaffeetaffe  geformt ,  melfte  man  auf 
einem  mefjlbeftreuten  iörett  jugebetft  aufgeben  lagt  9tun  nrfrb  in 
einet  breiten,  etwa«  tiefen  Pfanne  ober  einem  &aftrol  $roei}ollfjodj 
SBaffer  mit  einem  ©rütfdjen  iÖntter  unb  ein  tornig  ©alj  f ocfienb 
gemarf)t,  bfe  aufgegangenen  $nöbel  bicf)t  nebenetnanber  bareinqc* 
fefct,  mit  einem  Iggtöffel  Querer  überftreut  unb'mü  einem  paffen* 
ben  SDetfel  toofjl  berf  djloffen .  pben  unb  unten  $n  gleiten  Zljei* 
lenJ  gute  ©lul  angebracht,  nnb  btefclfcnfo  fange.  langfam  ge* 
bampft,  bi«  ba«  ©äff er  faft  g  einrieb  baran  eingdtodjt  tft  nnb 
fie  am  23oben  gelb  ro  erben ,  ttorauf  man  mtttetft  eine«  S3a<f* 
fd)äuf  eldjens  f  oldje  anrietet,  nnb  getoöbnltdi  mit  geföntem  Obft 
ferntrt  ftönnen  auä)  im  ©ratroljr  gelobt  merben,  too  bann 
t*ine  &Q$len  auf  ben  3)e<*el  fommen,  berfetbe  jebod)  paffen* 
fcerfdjloffen  ifi;    *    \  i.     it.       .   r  y 

5D?an  .iafit  fe#«  .  Soft  »utter  serge^en ,  unb  rüfct  tuer  (Ster 
nebftf  ©alj  unb  einem  (Stoppen  lauer  *Md)  barunter.  £)te§ 
ttrirb  nun  mit  einem  <ßfunb  üfteljl,  ba$  unterbefj  in  einer  ©djüffef 
tDaxmgefteÜt  getoefett,  unb  l*rei  <j$föffe£'§efe  ju  einem  feften  Zeig 
angemaßt  unb  aba.efdjlaa.eti,  unb  |)erfelbe  fofort  &ur  iffiärme  ge- 
pellt, baiuit  et  aufae^t.  Unterbeg  Wirb  für,  einen  tfreujer  abge- 
malte* ©etfebrob  ;  ju  ©ürf e^  •  gef «mttqn  f  biefe  in  «utter  ge*b 
geröftet,  bann  in,  ben  aufgegangen  Zeig  getrau,  legerer  gut  ge* 
Hopf tf  unb  bebedt  noeb  einmal  njarmgefteüt.  £>at  er  ftdj  gehörig 
geiobet|rrfo  tpfrben-itttlr einem  Söffet  tfnöbel  abgeflogen*  folc^jn 
ftebrabem  ^aljipaffer.  gut -fttttfbejft;  ejne  S?iertelftunbej;ßrtp(^rr  ^er* 
ua$  mUj:t^n  ©djauutiöffel  Auf  bfe  platte  übereinan^^or^net 
angeri^tejt,  ;^nb  nyt  in  »utter  flribgeröfteten  ^r^firöfefo  abge* 

^'Wan  nimmt  ein  ?fWb  33?et)t  V  eine'  pfiffet,  unb  macfjt 
trt  bie  jüeitte  eine  Vertiefung,,  toorin  man  bann  boh  >ei  «BKffeC 
$efe  unb  bter^lßffft 1  lauer  HWtfcfj  einen  anrührt,  ben  man 
an  einem  ttmrmen  Drt  gefjen  lagt  fett  er T 'flüj  ge^bbeti,  fb'nrirb 
er  mit  bem  übrigen  2Ke^l?  jtnei  (Siesu,  jßttpa*  ©af£,  brei  Soft  jer* 
laffener  iöutter  unb  einem  ©poppen  lauer  ÜDWtf)  ju  einem  Zeig 
angemaßt, !  ben  man  f o  lange :  Köpft,  bt«  er  glatt  ift  !unb  oom 
fl*4»ffe(  M'aMWt.  TObann  nimmt  man  i^n '  auf  ein  ntepe* 
fkente*  ^ubeibrett,  %iAt  ben  »lo|  aü^  legxJfola>en  auf  ettfeit  ntit 
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gerlaffcncr  ©utter  beftTidjenen  grogeu  ftarfen  Söogen  Rapier,  fd)lägt 
ba«  Rapier  locfer  jufammen,  fo  bag  ber  £log  ^tnlänglt^  :$lafc  sunt 
Bufge^en  l|at,  umwinbet  ifjn  oon  allen  leiten  (oefer  mit  38tnb* 
faben,  unb  fefet  benfelben  in  eine  @d)üffel,  worin  man  ifyn  an  ber 
Söärme  aufgeben  lägt.  Unterbeg  fteüt  man  ein  Äaftrol  ober  einen 
Siegel,  aua)  eine  tiefe  eiferne  Pfanne,  mit  &weiflngerbreit  SBaffer 
auf*  Seiler,  gibt,  wenn  e«  fiebet,  ben  injtoifdjen  aufgegangenen 
fflog  fammt  bem  Rapier  be^utfam  hinein,  bebeeft  t^n  mit  einem 
paffenben  Decfel,  unb  lögt  Ifjn  fo  breim'ertel  •  bi$  eine  (Stunbe 
fieben,  unterbeg  einigemal  naajfcfjenb,  ob  ba$  ©affer  nidjt  gänj* 
lid)  eingefaßt  ift,  in  welkem  gaü  wenige«  foajenbe*  föaffer  oon 
ber  ©eite  nad)jugiegen  ift.  SDann  ftidjt  man  mit  einem  bünnen 
^öljdjen  hinein :  lommt  biejed  rein  fjerauä,  fo  ift  ber  &log  fertig, 
ift  es  aber  fiebrig,  fo  mug  er  noef)  länger  gefotten  werben.  Sfan 
ftürjt  man  benfelben  auf  eine  platte,  nimmt  ben  Söinbfaben  unb 
baö  Rapier  weg,  reißt  i^n  mit  jwet  ©abeln  fdjnell  au$einanber, 
fdjmäljt  ifjn  mit  feiger  Söutter  ober  ©djmalj  gut  ab,  unb  ferüirt 
itjn  gewöljnlid)  mit  geföntem  Dbft. 

580.  SHoöntubcln. 

SBott  einem  $funb  gewärmtem  2Kefjt,  einem  ©poppen  lauer 
ZMtQ  uttb  jwet  Ggtöffel  §efe  wirb  ein  $efel  gemalt.  Oft  ex 
aufgegangen,  fo  gibt  man  &fer  *totl>  jerlaffene  Butter,  jwd  (Her, 
einen  Kaffeelöffel  ®alj  unb  einen  (Jglöffel  3u(fer  baju,  unb  fd)fägt 
bieg  ju  einem  feften  Xeig  ab,  ben  man  an  einem  warmen  Ott  fo 
lange  aufgeben  lägt,  bi6  er  nod)  einmal  fo  l)od>  geworben,  bann 
auf  ein  ntefjlbeftteute*  5Rubelbrett  nimmt,  unb  mit  einem  ®la$ 
ober  2(u6fte$et  eigroge  Rubeln  baoon  au$ftia)t.  3n  einer  ©tat* 
fadjel  wirb  nun  ein  ©tfitf  Suttex  ober  Sdjmala  jerlaffen,  bie  Ru- 
beln barin  umgefefyrt,  unb  nebeneinanber  bareingelegt,  worauf 
man  fte  an  einem  warmen  Diu  nod}  aufgeben  lägt,  ©obanrt 
werben  fie  in  mä)t  ju  feigem  Ofen  gelb  gebaefen,  aufteinanber* 
gebrochen,  unb  aufgehäuft  auf  bie  platte  angerichtet.  —  6er* 
öirt  man  gcwöijuliä)  mit  geföntem  Ob ft,  namentlich  r  f et)  en, 
ober  mit  einer  bünnen  2flild>fauce* 

581.  SXtinpfmtbdn  auf  Btorifrtgcn. 

2Ran  bereitet  benfelben  2et  g  wie  in  voriger  Kummer  „  unb 
bünftet  injwifäjen  frifa^e  Bweifcfjgen  mit  wenig  Sffiaffer,  einem 
etilen  ©utter,  3ncfer  unb  sjlmmt  fjalb  meid).   3ft  ber  Zeig 
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glftfeig  aufgegangen,  fo  »erben  bie  f,alb  erfaßten  Sfcetfdjgen 
fammt  eima*  ©auce  in  eine  trbene,  butterbdrridjene  arattfaime 
flegeben,  Don  bem  2>tg  nun  runbe  8aibd)en  (Rubeln)  abgeftod)en, 
btcfctben  eine«  an  ba£  anbete  auf  bie  3metf<f]gen  gefegt,  bann 
mit  üerflojjftem  <&i  beftrid^en,  unb  ba*  <8anje  in  gutem  Ofen  tt» 
hadttu  i.     ' ' *'  •:  'i    .  ..1 ■  r  ■. 

■  <    -  m  «3**tcJn  sber  «tmiferfMte.  -J 

<£$  totrb  berfelbe  £eig  bereitet  wie  bei  5ftr.  580.  Wenn  er 

in  ber  ©Rüffel  f)alb  aufgegangen  ift,  »frb  er  auf  ba«  meljlbefaete 

fRubcldrctt  geftfirjt,  Ijalbfmgerbicf  au«gett>argelt,  unb  beliebig  große 

gle<fd)en  barauägefönitten  ober  audj  runbe  mit  einem  toeiten  ©ta« 

ausgeflogen,  toeld)e  man  auf  einem  Xud>  auSeinanberlegt,  unb  an 

ber  ©arme  aufgeben  läfct.  Dann  njirb  ein  5tr)eü  baoon  neben* 

einanber  in  eine  bid  mit  iöutter  au«gefrri$ene  Söratfadjel  ober 

©ledtfbrm  getegt,  unb  mit  ©utter  überftrtdjen,  barauf  toieber  eine 

Cage  gletfcfjen  gegeben,  biefe  ebenfo  überftridjen,  unb  fo  fortgefalj* 

ren,  Bis  ber  Söorratl)  ju  <5nbe  ift.  flttan  lagt  fle  nun  nodj  ein 

toenig  aufgeben,  befreiet  fle  mit  oerflopftem  <£i,  unb  bfic!t  bie* 

fetten  in  tii^t  ju  feigem  Ofen  f<f)ön  gelb,  tro  man  fie  afebamt 

leicht  boneinanberlö«t,  übereinanber  auf  bie  platte  anrietet,  unb 

nW  fatrrem  ober  eingemahnt  Steif audj  mit  geföntem  Obft 
fertrtrtlH  ü 

nntf  r  •;*.  .Vitt  \\  r:  *  '  *  .  '  .  .    :  /    j...  . /.* 

.  ..  i»   ,     J  J|         ,   •      %J          J      .         •  •  .1  »   •  •      '    /■*  » 

•    "W*f>  'l      i*«*.'*      *      '*    ■       i  ,••       ff.  i*        *;  •    *     i  .  i 

•»•/S*'tM  *    •  f.     '    »*<  :     '■*»  ■•'  v  *    ;     i'.    ,:   r.         %       *    '         •  :. 

>öp^  Offene  Jöuttcqjaftete« 

1  3: er  ©utterteig  ( 9ir.  1293)  toirb  gut  jtoeimeff erräcf enbid  au«- 
getoargelt,  unb  barauö  bie  haftete  auf  folgeitbe  2lrt  gefefjmtten: 
2flan  nimmt,  je  natfibem  man  bie  haftete  in  ber  ©röge  fjaben 
toiH,  eine  <rro&e  ober  f leine  runbe  ®d)üff  et,  legt  ftc  umgeftürjt  auf 
ben  aulaeföaraelten  £eiq  unb  fdmeibet  btena*  bic&t  am  9?anbe 
^erumcteti  »obat  ber  haftete  ^erauö,  forote  oon  berfelben  9lira- 
bung  ritten  jtoeifingevbreitcn  Streifen,  ^er  ©oben  roirb  alebann 
auf  ein  genähte«  ©acfbled)  gebraut,  unb  am  9?anb  jtoeifing  er  breit 
mit  oerllopftem  dx  forgfältig  beftri^en,  ber  abgefd)nittene  Streifen 
auf  bem  23eftrid)enen  beijutfam  ijerumgelegt,  unb  ebenfalls  mit  (Ei 
beftridjetu   9lun  roirb  ein  »ogen  biete«  ©^reibpafier  naef)  bet 
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©rö§e  be«  innern  Staunte«  ber  haftete  gef cf»n Uten ,  triefe*  Genau 
«nf  ben  »oben  berfelben,  olme  jebo$  ben  töanb  ju  berühren,  y 
|mgt,  «Hb  bann  mit  einigen  gemafdjenen,  in  ©Reiben  gefänttteoen 
rofjen  Kartoffeln  belegt,  bamit  fitf)  beim  8aden  ber  Xetg  nid^t  in 
bte  §öf)e  jic^en  fann.  sJ?ad)bem  bie  haftete  in  gutem  Ofen  fdjön 
gelb  gebaden,  fjebt  man  ba«  $aj>ier  nebft  ben  Kartoffeln  heraus, 
entfernt  befmtfatn  ba*  ©pedige,  füllt,  wie  fdjon  bielfad)  angezeigt, 
emgenuufctes  barein,  unb  gibt  fic  fofort  ju  Zftft. 

^    «Änro^rf«nö.   Stefan  Eacfcn  btt  $afictcn  mu§  man  «in  befonbeu«  »u» 
$enmcrf  barauf  H^ten ,  bafc  ber  Dfcn  bie  reifte  $t*c  *at.   «Denn  ttn 
tanßfame«  Saden  ifl  fd>äbli<$,  weil  bie  ©uttet  au«rinnt,  unb  bet  $eje 
nnb  frr&b  »ttb ;  efn  ju  fönefle«  ned)  fa^äblidjer,  »dl  btr  Seta.  bann  ü 
»ttb,  unb  wm  innen  niajt  cratiäft. 

584,  Sutter^aftetc-  ^afteten&auS* 
.r,.  2ttan  fdmeibet  au«  jtretmefferrürfenbid  au«geroargettem  Jöut* 
tertrig  (ftr.  1293)  jtoei  runbe  «lattcr  fjerau«,  roooon  ba«  eine, 
)neW|>ef  al«  ©oben  ber  haftete  toerroenbet  roirb,  fo  groß  ift,  al« 
man  festere  fjaben  roill,  ba«  anbeve,  jum  ©edel  befttmmt,  finget» 
bveit  größer  (ein  muß.  Ter  »oben  ratrb  nun  auf  ein  mit  Söaffer 
genäßte«  £3ledi  gefegt,  unb  am  ttfanb  mit  oerflopftcm  (gi  beftri* 
$en,  legerer  mir  einem  ^metfingerbretten  ©treifen  oon  bemfelben 
£eig  belegt,  unb  foldjer  ebenfall«  mit  öertlopftem  (Si  beftri^ 
3n  bie  SKitte  be«  »oben«  mirb  fobann  ein  runber  ©allen  *on 
Rapier  ober  einer  reinen  ©erbiette  gelegt,  biefer,  jiebo^  ganj  glatt 
unb  o^ne  galten,  mit  bem  größern  »latt  ober  ©edel  bebedt, 
leitetet  am  föanbe  leicht  angebrüeft,  gleichfalls  mit  (5i  beftridjen, 
unb  ein  jtoeifingerbreiter  ©ttetfen  um  ben  föanb  gebogen.  SSom 
übrigen  ©utterteig  werben  Heine  ©lümdjen  u.  brgl.  au«geftodjen, 
ber  Werfet  fjübfö  bamit  belegt,  ba«  ®an*e  mit  <&  beftri^en,  unb 
bte  haftete  in  nt#t  §u  feigem  Ofen  fd)ön  gelb  gebaden.  Der 
©edel  mir  b  als  bann  bis  an  ben  «Streifen  belmtf  am  ^erauöge* 
fcfjnittcn  unb  abgehoben,  unb  fofort  über  einen  umgef ehrten  Xetter 
gelegt,  bamit  er  feine  gagon  nidjt  oerltere,  ba«  Rapier  ober  bie 
©eeoiette  mun  ^er«u«genommen ,  unb  ijemadj  jebeö  beliebige  Ma* 
gont  mit  Jttöß$en,  rjorgügltct)  eingemachte  unb  frteaf^rte  $ü$tier 
fantmt  it)m  ©ante,  in  bte  haftete  eingefüllt,  »orauf  man  tejtete 
mit  *em  ©edel^toieber  bebedt,  unb  foglet^  |ei|  jn  gibt  U& 
©tatt  be«  Rapier  *  ober  6er mettenbaüen«  fann  man  aud)  einen 
f djön  geroötbtcn  leisten  ftaftrolbcdel  ot)ne  5?nopf  auf  ben  Söoben 
btt  9af}ete  legen,      i      i  iik         isiiv    .n ;J 
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3)er  ©utterteig  (iftr.  1293)  wirb  ftar!  baumenblcf  auSgemar* 
gelt,  bann  ein  £eller  ober  eine  ©djüffel,  Je  nathbem  bie  haftete 
ficht  ober  groß  fein  foll,  oerfefjrt  barübergelegt,  unb  mit  einem 
föarfen  SWeffer  nun  ein  ©fatt  barnach  ausgeschnitten,  welche* 
man  auf  einen  ©ogen  (Schreibpapier  legt,  unb  bamit  auf  ein 
©acfbled)  jie^t  9cun  wirb  baS  ©latt  ^atbjotlbreit  unb  Dtertet- 
joHrlef  innerhalb  beS  föanbeS  runbum  eingefchnitten,  unb  baburdj 
ber  ®ecfet  ber  haftete  bezeichnet,  bann  noch  berfdjtebene  leichte 
Grinfdjnttte  in  biefen  Decfel  gemacht,  WaS  bie  Weiterungen  bilbet, 
unb  berfetbe  mit  oerftopftem  ©  beftridjen,  ot)ne  jeboch  ben  äußern 
töanb  ju  berühren.  Die  haftete  wirb  hernach  in  nicht  ju  feigem 
Dfen  ungefähr  eine  gute  tyalbe  ©tunbe  fcfjön  gelb  gebacfen, 
unb  foH  aisbann  breimal  fo  h°$  fein  Wie  beim  Einbringen  in 
ben  Dfen,  worauf  man  fie  herausnimmt,  eine  ^a(be  SMertelftunbe 
ftefjen  Ifißt,  ben  Decfel  beljutfam  löst  unb  aufhebt,  unb  nun  ben 
innern  lodern  £eig  herauslöst,  boch  fo,  baß  ber  ©oben  ber  $a* 
ftete  ni^t  föabhaft  wirb;  folite  ßefctereS  boch  gesehen,  fo  mü&te 
man  toon  bem  ausgelösten  £eig  an  bie  befdjäbigte  ©teile  legen. 
9ßadjbem  fie  mit  einem  beliebigen  feinen  SRagout  gefüllt  ift,  tüirb 
bie  haftete  mit  bem  Decfel  bebecft,  unb  fogletd)  ju  £if<h  gegeben. 

;:t,  586.  haftete  toon  Sanbau 

£)ret  ober  bier  rein  gcpu^te  Rauben  werben  mit  €talj  unb 
Pfeffer  eingerieben,  unb  mit  einem  SMertelpfunb  oerfdjnittenem 
@pecf,  fctoei  ßorbeerbtättern,  einem  ©trauten  Xh^mian  unb  jwet 
großen,  itt  ©djriben  gefdjnittenen  3»tebeln  in  einem  ftaftrol  ju* 
g&edt  gebfinftet,  bis  fie  gelb  geworben.  Wawern  fte  herauSge* 
nommcn,  wirb  in  ben  §urfi<fgebliebenen  ©aft  jwei  ^oc^töffei  Wltty 
gerührt,  bieg  mit  einem  ©laschen  gutem  alten  ©ein  unb  jtoet 
©chöpflöffel  gleifdjbrühe  abgerührt,  eine  halbe  Ätunbe  fongfam 
gtfocht,  h*rna<h  burch'S  ©ieb  getrieben,  unb  bei  (Seite  gefteöt. 
9*un  wirb  eine  ÄalbSmilj  mit  einem  ©lechlöffel  auSgefchabt,  unb 
bamit  ein  halb  $funb  abgehäutete,  feingefchmttene  ober  einigemal 
überwiegte  ÄalbSleber  in  einem  ©tücfchen  ©utter  fchnell  geröftet# 
bis  SetbeS  nicht  mehr  blutig,  aber  noch  faftig  ift.  ®o  lägt  man 
et  erf alten,  verwiegt  es,  unb  ftögt  es  gan$  fein  im  Dörfer,  nimmt 
es  bann  in  eine  ©dfüffel,  rührt  $Wei  ganjc  Gier,  jwet  Qrigelb  unb 
bas  gärige  ©ala  baran,  oerbünnt  es  mit  ber  $älfte  ber  obigen 
©aucc  fammt  ihrem  gett  (was  einen  Schöpflöffel  ausmachen 
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fann),  ftreidjt  2lüe*  burd)  ein  <Steb,  unb  mengt  einen  falben  ffaf* 
f eelöffcl  feingeroiegte  3iftonenfd)ale  unb  ebenfooiel  feinoerrotegten 
ober  pulüeriftrten  Xbtjmian  barunter.  SUäbann  roirb  ein  hafteten* 
teig  bmitet  (3ßr.  1298),  Ijalbftngerbicf  auögeroargelt,  unb  baöon 
jroei  SMätter  autfgefdjnitten,  beren  eine«,  baö  als  ©oben  ber 
ftete  benüfct  roirb,  fo  groß  ift,  als  man  festere  roünfd)t;  ba$  anbere, 
jum  Werfet  brftimmt,  muß  jtnetfing  er  breit  größer,  unb  in  ber 
Sftitte  mit  etuem  ®lä$d)en  ober  einem  2lu3fted)er  ein  föing  einge* 
brüeft,  aber  nid)t  burd)gefdmitten  fein.  $>er  ©oben  roirb  jefct  auf 
ein  (eidjt  mit  iöutter  bcftridjeneö  23led)  gelegt,  unb  am  föanb  jroei* 
fingerbreit  mit  üerflopftem  <£i  forgfältig  beftridjen ,  bann  mit  ber 
erfalteten  Ceberfarce  fingerbief  bis  au  ben  beftrid)enen  föanb  be* 
beeft,  unb  foldje  mit  ben  in  oier  Xfyeile  üerfdjnittenen  Rauben  be* 
legt,  auf  biefe  eine  roeitere  ßage  £eberfarce  gegeben  unb  barauf 
roieber  üaubeu,  unb  biefe  Verfahren  fortgefefet,  bis  ber  SBorratlj 
ju  Crnbe  ift  unb  ba$  ®anje  bergartig  ausfielt;  bic  lefcte  (oberfte) 
Sage  muß  jebod)  £eberfarce  fein,  bamit  ba$  ®anje  gut  jugeftridjen, 
glcidjfam  bebeeft  »erben  faun.  Jpeinad)  roirb  ber  ÜDecfel  glatt 
barübcrgelegt,  unb  auf  bem  beftridjenen  föanb  leidet  angebrüeft, 
beibe  SSlatter  aläbann  am  äußerften  $anb  jufammengenommen, 
unb  roie  eine  ©djnur  eingerounben ,  fo  baß  bie  haftete  baburd) 
üollftänbig  gefd)loffen  ift.  3Jian  beftveid)t  (entere  fobann  mit  Oer* 
flopftem  (üri,  unb  belegt  ben  £)ecfet  Ijübfdj  mit  ©lümdjen  ober  an* 
beren  giguren,  meldte  au$  bem  übriggebliebenen  Xeig  auägeftodjen 
mürben,  ober  aud)  mit  beliebig  breiten,  mit  bem  Söacfräbdjen  ab* 
geräbelten  Söänbern.  $)ie  haftete  roirb  nun  normal«  mit  oer* 
flopftcm  di  beftridjen,  eine  <Stunbe  im  Jöadofen  ju  feböner  golb* 
gelber  garbe  gebaefen,  unb  bann  beljutfam  auf  eine  <Sd)üffel  gefefct, 
roo  man  forgfam  ba$  bezeichnete  £>ecfeld)en,  ben  föing  fyerauS* 
löst,  bie  injroifd)en  jurücfgeftellt  geroefene,  jefct  roieber  (jeijj gemachte 
anbere  Jpälfte  obiger  ©auce  eingießt,  ba$  £>ecfetd)en  roieber  bar* 
aufbeeft,  unb  bie  haftete  fogletä)  fjeiß  ju  £ifd)  gibt.  (8ief)e  31  b* 
b  i  l  b  u  n  g.) 

587.  haftete  tum  ©cjine^fen. 

öe^anbett  unb  beenbet  man  gletd)  ber  üorfjergefjetiben,  nur 
roirb  ba£  (gingeroeibe  ber  <&dme|>fen,  mit  Ausnahme  be«  2ttagen&, 
mit  ber  tfeber  unb  bei  auögeftri^encn  3JW$  einißemal  übertoiegt, 
bann  geröftet  unb  geftoßen,  Ijernad)  brei  bid  üier  rein  geroafdjene 
Trüffeln,  roenn  roeld)e  ba  finb,  fein  geföält,  mit  einem  falben 


Digitized  by  Google 


«atme  *affeteit.  203 

®lieb<fjen  ftnoblaud)  bertotegt,  gleidtfatte  fein  geftofcen,  mit  einem 
S8ted)löffel  burdj  efn  ©ieb  getrieben,  nnb  unter  bie  Seberfarce  ge- 
mtfät. 

588.  haftete  Mi  MeJb&üfaem 

«u*  biefe  haftete  »irb  glei$  <Rr.  586  befanbelt  unb  been. 
bet,  nur  ift  fic  beffer,  »enn  ein  <5gtöffet  fetnge^aefte  <5fjamj>ignon« 
mU  ber  &ber  unb  ber  au«geftrid)enen  SRitj  geröftet,  ober,  »ie 
bei  ber  toortjergefjenben,  Trüffeln  unter  bie  garce  gemifdjt  »erben. 

589.  haftete  tum  Hummel *  ober  üenbenf djmtten. 

(Bin  abgelegener  Summelbraten  »irb  rein  abgelautet,  ber 
Ouere  nadj  in  Ijalbftngerbide  ©Reiben  gefd)nttten,  unb  biefe  mit 
@alj  unb  Pfeffer  beftreut.  Sftun  mirb  in  ein  Kaftrol  ein  93ierte(* 
#unb  Hein  toärfltg  gef^nittener  ©peef,  j»et  in  ©Reiben  geftfinit* 
lene  3»iebeln  unb  j»ei  Corbeerblatter  gegeben,  hierauf  ba$  gleifdj 
gelegt,  foldjeä  fo  eine  SMertelftunbe  jugebeift  gebünftet,  bann  fjerau«* 
genommen,  unb  jngebedft  bei  ©eite  geftellt.  3n  bem  aurüdgebtte* 
benen  @aft  röftet  man  einen  Kochlöffel  mty  einigemal  um,  unb 
rflW  e$  mit  einem  ®l&«c^en  gutem  alten  ©ein  unb  jroei  ©Aötf* 
löffeln  gleif^brü^e  ab,  atsbann  lägt  man  biefe  ©auce  mit  einem 
©träumen  (Sftragon  unb  einer  fleinen  aerbrüdten  Suoblaudjjeffe 
eine  l>albe  @tunbe  langfam  föttyn,  gibt  j»ei  (Sjjlöffet  Äratenfauce 
barein,  trrtbt  fte  burdj'*  ©leb,  unb  fteüt  fie  g(eid)fatl*  bei  (Seite, 
©erat  3erfd)tieiben  bt6  Summ  elbratend  bleibt  immer  etwas  5ietftf>, 
toa»  ni*t  gu  ©Reiben  oerfdjnitten  »erben  tarnt,  ebenfo  i)Uibt 
beim  ^ttbfd)neiben  fter  ©Reiben  übrig;  biefe  beiberiet  abfalle 
»erben  flein  üerfdjmtten,  unb  mit  einem  falben  $funb  fdjöner, 
fleingefdjnittener  Kalbölebet  in  oter  bt*  fed>3  Cotl)  @pecf  fo  lange 
geröftet,  tt*  fle  nt$t  me^r  blutig  ftnb,  »o  man  fk  bann  gum 
(Walren  fteflt,  Ijerna*  auf  ein  <S<f)neibbrett  nimmt,  irab  jufam* 
men  feilt  *er»tegt  3*  #«$er  Bett  »irb  ein  abgef cr)ÖCteö  Kreuge* 
brob  in  falte  gletfdjbritye  ober  ©äff er  eingeteert,  nad)  £>urd)> 
»etdjtfetn  feft  auSgebrücft,  unb  mit  ber  feint>er»iegten  tfeber  nebft 
g»ei  <5iern,  gtoet  ©gelb,  einem  Kaffeelöffel  feingefdjntttener  3itro- 
nenfdjale,  littet  3ttefferftrifce  helfen,  einem  falben  Kaffeelöffel  fein* 
bertoiegtem  (Sffcagon,  ebenfo&iel  I^mtan,  et»a$  <©alg  unb  Pfef- 
fer unb  ber  $älfte  ber  obigen  ©auce  gu  einer  garee  angerührt. 
man  »atgeli  nun  einen  ^aftetentetg  (ftr.  1298)  mefferrucfenbkt 
«H,  f^eibet  »oben  unb  2>e<fel  barau«,  füllt  bie  haftete  mit  ben 
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ßuiumelf  c^niiten  unb  ber  ^[arce  abtoe d^^efnb  etti  ,  bebecf t  fie  mit 
bem  fcecfel,  unb  be^anbelt  unb  bä<ft  fie,  Hfle*  J>ünftli$  tote  bei 
9lr.  586.  QrS  toirb  audj  nad)  bem  ©acfen,  ganj  toic  bort,  baö 
oben  bejeidjnete  £)e<feldjen  abgelöst,  unb  bie  anbere  $ätfte  ©auce 
^eiß  in  bie  haftete  gegoffen. 

590.  ;wttt  m  m^Ttt 

93on  einem  frifdjen,  ungebeten  @$(äge{,  au*  glemet,  eine« 
$afen,  SReljeS  ober  $ivfä)e$  toerben  jtoei  ^ßfunb  genommen,  foldje 
rein  abgelautet,  unb  baüon  über  ben  gaben  fjatbljanbgroße  ©tü<f* 
djen  ab  gefdjnitten,  toetdje  man  fjübfdj  jufdjneibet,  mit  <Safj  unb 
Pfeffer  beftreut,  unb  mit  feingefdjnittenem  &ptd  \pidt.  3n  ein 
ftqftrol  gibt  man  nun  ein  SSiertetyfunb  ftein  toürflig  gefdjnittenen 
<5ptd,  jtoei  in  Reiben  gefdjnittene  3toiebeln,  jtoei  Lorbeerblätter, 
einen  (gdjöpflöffel  gleifd)brüf)e  unb  ein  ®läSa)en  alten  rotten 
©ein,  legt  bie  ©Hbjmtftü<fd)en  barauf,  unb  !o$t  fol*e  jugebedt 
toeidj,  too  man  fie  herausnimmt,  unb  jugebeeft  bei  Seite  ftettt 
3m  jurücfgebliebenen  ©aft  toirb  bann  ein  Äodjlöffel  2ttelj(  gerö* 
ftet,  jtoei  Sd)öpflöffet  g(eifd)brüf)e  unb  nod)  ein  ©tasten  guter 
alter  ©ein  bamit  abgerührt,  unb  bieg  eine  fatbe  Shwbe  getodjt, 
na*  toetyer  äeit  man  bie  ©auce  buraVS  Sieb  treibt,  unb  gteta> 
fatt«  bei  Seite  ftettt.  SDtc  8bf&0e  bon  ben  ©ilbj)retftü<f*en  unb 
ein  ^atb^funb  feine  Kalbsleber  toerben  aisbann  in  einem  SBtcrtef* 
pfunb  flringetoürfeltem  <&ptd  unb  ettoas  gleiftftbrfilje  toetdjgebSmfcft, 
nad)  @rf  alten  auf  einem  Sdjneibbrett  bertotegt,  unb  im  Sföörfer 
fein  geftofjen,  toäf>renbbem  ein  abgefdjalteS  SteiQerbrob  bt  SBaffer 
etngetoeiaU  nad)  funer  >teit  feft  auSqebrütft,  mit  bem  SBilböret 
no<6  furje  Seit  abgezogen,  unb  baS ,  ©eftogenc  nun  nebft  jtoe* 
<£iern,  fctoei  ©gelb,  einer  9)£efferflrifce  Letten,  ebenfoöiel  gefiogenetf 
Sorbeerbtattetn  tmb  5£fjtnttian,  einem  Kaffeelöffel  feingefdjnittener 
Bitronenfdjale,  einem  Söffet  flnobfaud>toaffer  (fielje  Wx.  794  unb 
1281),  ein  toenig  ®atgf  Pfeffer  unb  ber$alfte  ber  @auce  in  ehter 
©aiüffel  ju  einer  garee  angerührt  $)te  übrige  ©e^anbtmig  tft 
genau  toie  bei  9ir.  586.-  fni  u\; 

591.  ^aftrotHaftetc  (Timbale)  mit  WoccaronL 

>  dt  njirb  ein  ©utterteig  $toeimefferrü<fenbtcf  aitSgenjargett,  unb 
bamit  eine  beliebig  große,  runbe,  glatte,  butterbeftrtä^ ene  ©ted> * 
ober  anbere  §orm,  audj  ein  etma«niebereSSeaftrol  in  f olgenber  ©eife 
jtÄtt  ausgefüttert:  OTan  fteöt  bie  gorm  dttf  ben  «uSgetoargeUen 
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©utterteig,  fdmeibet  fjienad)  einen  ©oben  au«,  unb  legt  foldjen 
in  erftere  hinein,  9htn  fdjnetbet  man  oon  bem  nämlityn  £etg 
einen  langen  ©rreifen  fo  breit  roie  ber  föanb  ber  gorm  ift  ab, 
unb  ftellt  ifm  an  ber  innem  ©eitenroanb  auf,  bod)  fo,  bafj  er 
nod)  etroad  über  ben  ©oben  fjereinreidjt ,  tro  er  bann  leidjt  an* 
gebrüeft  roirb;  bamit  ba$  @anje  aber  gut  oerfdjloffen  ift,  mirb  ein 
fingerbreiter,  eibeftridjener  (Streifen  mit  ber  beftridjenen  ©eite 
ringsum  über  ben  galj  be$  ©oben«  augeflebt.  Unterbefj  fod)t 
man  ein  ijalb  $funb  italienifd)e  9ttaecaront  in  ftebenbem  <&a\\ 
maffer,  ftellt  fie  in  iljrem  <§ub  eine  2>iertelftunbe  bei  (Seite,  unb 
gie&t  fie  bann  in  einen  £>urd)fd)lag ;  finb  fie  fyier  gänjlid)  abgelau- 
fen, fo  rüfjrt  mau  fcd)3  Crjitöffel  fauren  dxaijm,  fed)ä  ßotlj  gerie- 
benen  ^armefanfäS,  jroei  ganje  (Sier,  pei  Eigelb,  ein  flein  roenig 
©alj,  SDJuSfatnug,  menigen  meinen  Pfeffer  unb  fecfjö  Grjjlöffel  (Sin» 
mad)fauce  {Ta.  272)  barunter,  unb  füllt  fie  in  bie  ausgefütterte 
gorm  ein.  SUäbann  fdjneibet  mau  au«  beut  £eig  einen  runben 
£>ecfel  geuau  nad)  ber  ®röj$e  ber  gorm,  beeft  bamit  bie  haftete 
forgfaltig  ju,  beftreid)t  ifjn  mit  uerflopftem  (5i,  belegt  ifm  jierlid) 
mit  au«  bem  übrigen  £eig  au$geftod)enen  flcinen  ©lümd)en,  unb 
nad)bem  aud)  biefc  mit  (5i  beftrid)en  finb,  bäcft  man  bie  haftete 
breioiertel  bis  eine  ©tunbe  in  nid)t  ju  fjeijjem  Ofen,  ©ie  rotrb 
jefct  juerft  auf  ein  fladjeä  ®efd)irr  unb  oon  biefem  auf  bie  jum 
©eroiren  beftimmte  platte  umgeftürjt,  ber  Detfel  forgfaltig  abge* 
löst,  ein  ©djöpflöffel  ^eige  (Sinmaa^fauce  (s32r.  272)  über  bie  üftac* 
caroni  gegoffen,  bie  haftete  nneber  jugebeeft,  unb  gteid)  tyeijj  ju 
£ifd)  gegeben. 

Slumerfung.  3u  btefen  hafteten  tyat  man  öfters  formen,  weldje  bie 
©ejtalt  eine«  ÜBicnenforb«  ober  einet  #albfugel  tyaben.  SJd  folgen  wirb 
ber  23uiterteig  in  jweifinfleTbrcite  Streifen  gefdjnitten,  unb  bamit  bie  leicht  mit 
Suttcr  auögefrrldjene  §erm  fdjnccfenariig  in  ber  9lrt  aufgelegt,  baf  immer  ein  <5tici> 
fen  jur  #älfte  ben  anbern  beeft.  Ober  man  fann  aud)  eine  SWelenenform 
nehmen.  3Mefe  wirb  mit  bem  9  an  j  en  $elg  angefuttert,  bed)  fo,  bafj  nodj  fin- 
gerbreit über  bie  Sorm  ^crocrflcfjt.  93el  beiben  Slrtcn  wirb  nadj  bem  (Einfüllen 
ein  etvad  größerer  £ccfel  barübergelegt,  unb  foldjer  mit  bem  an  ber  form  her- 
wfietycnben  £eig  ju  einer  (Sdjnur  äufammengewunben,  roeburd)  bie  haftete  feft 
eerfdyieffcn  ift 

592«   fiaftnrtjmftetc  mit  Srfjiulenflecftnen  ober  S^mfennitbeltt« 

<£S  roerben  naef)  9fr.  528  gießen  ober  Rubeln  bereitet,  unb 
tote  bort  befdjrteben  abgeformt  unb  abgefüllt,  fjernad)  brei  Grter, 
ein  ©poppen  faurer  föaljm,  ein  Hein  toenig  <Saljf  30hu5fatnuj} 
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unb  ein  SBiertelpfunb  fetnbertmegter  ©djinf  en  baruntergemengt,  bieg 
in  bie  ganj  nad)  ooriger  Kummer  bereitete  haftete  eingefüllt,  unb 
oier  Soty  jedaffene  ©utter  barübergeg  offen.  9ßun  toirb  bte  $a* 
ftete  mit  einem  £>edel  oon  Söutterteig,  ben  man  mit  ölümcfcen 
oon  bemfelben  £eig  belegt  unb  mit  &  beftretaU  paffenb  bebtdt, 
unb  in  nia)t  ju  feigem  Ofen  eine  ©tunbe  gebaden,  toorauf  man 
fte  bann  auf  ein  flaues  ©efdjirr  unb  oon  hier  auf  bte  jum  Stuf' 
tragen  beftimmte  platte  umftürjt,  unb  mit  fjtifcer  (fctamadrfauce 
(9fr.  272)  feroirt. 

o»o*  Scaitroijjftftett  mit  -pitljnern. 

2öie  bei  9fr.  591  wirb  ein  Äaftrol  ober  eine  anbere  glatte 
gorm  mit  iöutterteig  ausgefüttert,  in  bie  §öf)lung  ein  ettoas  bi(! 
gehaltenes  $ül)ner*,  $albSmtld)lein  *  ober  aud)  Xaubenfrtcaffee, 
unter  tt>eld)eS  nod)  föebSfdjtoeifdjen,  getonte  2flord)eln  unb  abge* 
foa)te  gleifdjflögdjen  gemengt  mürben,  gefüllt,  bie  haftete  gan$ 
nad^  9fr.  591  mit  bem  Xeigbedel  bebedt,  ebenfo  Derjiert  unb  ge* 
baden,  bann  auf  bie  platte  umgeftürjt,  unb  f>ei§  $u  Zi\a)  gegeben. 

594  ftaftroliiaftcte  mit  ©iodfif*. 

,  .  3met  Wunb  gemeinte,  ausgegrätete  ©todftfd)e  »erben  mit 
fiebenbem  SBaffer  leidjt  überbrüht,  unb  ein  nalb  $funb  leidet  ab* 
gerührte  ©utter  mit  fed)S  (Kern,  ©alj  unb  SWuSfatnug  nod)  gut 
abgerührt,  bann  giegt  man  bie  ©todfifd)e  in  einen  ©etfjrr,  leert 
foldje,  nad)bem  fie  rein  abgelaufen  finb,  in  eine  ©Rüffel,  unb 


mengt  baS  Slbgerüfjrte  tetdjt  barunter.  9iun  mirb  baS  ®anje 
nad)  3fr.  591  in  eine  mit  JÖuttertetg  aufgefütterte  gorm  eingefüllt, 
mit  bem$)edel  bebedt,  unb  bie  haftete  mie  oorige  beenbet,  biefelbe 
aud)  ebenfo  angerid)tet,  unb  bann  folgenbe  ©auce  bajugegeben: 
man  rfifct  jtoei  ßglöffel  Sftefjl  mit  einem  ©djo}>pen  btdem  fügen 
föafnn  glatt  an,  mengt  oier  2otfj  SSutter ,  oier  Qr&Wffe!  gertebenen 
^armefanfäs,  ©alj  unb  SflhtSfatnug  barunter,  unb  läßt  bieg  auf 
bem  geuer  bis  an'S  $od)en  fommen. 

595.  MiibgeMtee  «aftrotyaftete  mit  Stotffifd). 

Tlan  fdntetbet  sioei  $funb  getoeia)te,  ausgegrätete  ©todfif<f)e 
in  ©tüdd>en,  fefct  biefe  in  frtftfyetn  Söaffer  auf's  geuer,  unb  lägt 
fie  fner  fo  lange,  bis  baS  gBaffer  bereits  ju  fieben  anfängt ,  m 
man  fie  mit  bem  ©djaumlöffel  fyerauSfjebt,  unb  in  einen  £>ura> 
Wag  legt.  Unterbeg  toirb  ein  Sßiertetyfunb  ©utter  in  einem 
Äaftrol  &erlaffen,  ein  (Sgtöffel  feingefdjnittene  Zwiebeln  unb  eben* 
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fotoiet  feutgetotegte  «peterfitie  hierin  toeid)gebcu*i>ft,  bann  jmrf  (Sfr 
löffei  3flet)l  unb  ebenfooiel  ©emraelbröfeln  baretngetf>an  irab  einige, 
mal  bamit  umgerührt,  auf  biefe«  bie  etocfftfcfje,  <gal*,  ^feffrr 
unb  2ftuSFatnu§  gelegt,  unb  üier  *otf>  Butter  in  93lattd»en  bar« 
übergefdmitten.   £ie&  alle*  lä&t  man,  gut  jugebeeft,  eine  ftarfe 
33tertelftunbe  fangfam  burtfibämpfen,  unb  gießt  injttHfaVn  oier  Cfr 
löffet  btcf en  f  fügen  Wafun  bavan.    2)ie  na*  Wr.  591  mit  #ut 
terteig  aufgefütterte  govm  toirb  nun  mit  einem  genau  nacb  itjrer 
©röjje  runbgefdmittenen  biefen  Rapier  am  $oben  unb  an  beu 
(Seiten  aufgelegt,  um  ju  oertjüten,  bajj  baS  funeinfornmenbe  äRefjl  tc. 
beim  Warfen  an  ben  £eig  anbacte  unb  anflebe,  fobann  mit  sJJ?ef)l 
ober  <§emmelbröfeln ,  aud)  (Srbfcn,  gefüüt,  unb  mit  einem  juge; 
fdmittenen  Rapier  bebeeft.   3n  ber  Qhö&e  ber  haftete  toirb  nun 
au«  bem  Söutterteig  ein  £)ecfel  herauf gefdjnitten ,  biefer  auf  ein 
Söacfbled)  gelegt,  mit  <äi  betrieben,  unb  mit  f leinen  iöutterteig» 
blümeben  oerjiert,  leitete  ebenfalls  mit  £i  befinden,  unb  bie 
haftete  forme  ber  £)ecfel  im  Cfen  gelbbraun  gebaefeu.  SUfbann 
toirb  bie  haftete  aud  ber  gorm  auf  ein  flad)ef  ©efd)irr  unb  üon 
ba  auf  bie  jum  €>eroiren  bestimmte  platte  umgeftürst,  baf  in  ifn: 
©efinblidje  ^aufgenommen  unb  bagegen  bie  ©tocffifdje  eingefüllt 
biefelbe  mit  bem  gebaefenen  £)ecfe(  jugebeeft,  unb  fogleid)  ^ei§  ju 
£ifd)  gegeben.  —  £)ie  t)ier  befcfjriebenen  Stocffifcfje  fönnen  aud) 
in  ein  haftete n I» auf  (flfc,  584)  eingefüllt  toerben.  . 

596,  Slinbgebacfenc  taftrolpaftctc  mit  etngemarfiten  «pijnern. 

Söirb  bereitet  toie  üorrjergefjenbe,  nur  füllt  man,  \tatt  ber 
©tocffifoK,  eingemachte  £ül)ner  (92r.  734)  mit  ober  or)nc  Mb* 
fletfd)ftögd)en  barein. 

«nmerfung.    3n  gleicher  2Beife  fönnen  Minbgebarfene  Jtaftrclpafieten 
mit  jebem  beliebigen  <5tn0emad>tcn  ßcfüüt  werben. 

597.  ©djüffetyaftete  tion  «albflcifek 

$)ret  $funb  öon  einem  $albffd)lagel  ober  einer  ßalbfbruft 
werben  in  Heinr^tüefe  oerfjauen,  unb  mit<Salj,  toemgem  Pfeffer, 
3ttuffatnu&  ober  äKuffatblüte,  einem  C5ülöffet  f eingeschnittenen 
3»tebeln,  ebenfooiel  ^eterfilie,  einem  fjalben  Kaffeelöffel  fetnge* 
tmegter  3ifronenfdjale  unb  einem  Lorbeerblatt  ober  einer  fleinen 
SWefferfoifce  feingeftofjener  Lorbeerblätter  gut  eingetoüqt,  morauf 
man  einen  tydbtn  poppen  guten  SGöein  barübergießt,  ef  unterein* 
anbettelt,  unb  über  Sfauftt  fte&en  läßt  STCun  toirb  eine  leity 
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mit  ©utter  beftridjene  ^aftettnfc^üffft  mit  jweimcff  errücfenbuf  au$* 
gemargeltem  iöutterteig  aufgelegt,  ba$  eingerannte  gleifd)  berart 
bareingefüllt,  bog  beim  £ranfä>iren  bei  haftete  auf  jebe  $erfon 
ein  gleidje*  ©tü(f  gleifd)  louunt,  öier  «ot^  in  feine  ©ürfel  ge* 
fönittener  @J>e<f,  ein  (Sfclöffel  eemmelbröfeln  unb  ebenfoüiel  Äa< 
pern  oaruoergeitreut,  uno  ootn  etngeraurjten  <öa[t  oaruDergegopen. 
$)ie  haftete  rairb  aisbann  genau  mit  einem  am  9ianb  mit  oerf  l  opf  - 
tem  C5i  betriebenen  CDecf cl  oon  iöuttcrtctg  bebcef  t,  unb  baxüber  am 
föanb  (jerum  nod)  ein  jmeifingerbreiter  Streifen  öon  buttert  eig  ge* 
legt,  ber  nod)  übrige  £eig  mefferrütfenbicf  auGgewatgelt,  nad)  einem 
Steiler  ein  ölatt  bcrau$gef$nittcn,  unb  baSfelbe  über  bie  haftete 
gelegt,  bod)  barf  btefer  jmeite  fcecfel  ben  gelegten  Streifen  nid)t 
berühren,  <5r  wirb  ebenfalls  mit  üerflopftem  (Si  beftridjen,  t leine 
aus  bem  £etg  audgei'todjene  43lümd)cn  auf  ben  Werfet  al*  3$et< 
jterung  gelegt  unb  gCeicr)fallö  bef trieben,  unb  bie  haftete  eine  bt« 
anberttjaib  ©tunben  in  nidjt  ju  Reifem  Ofen  gelb  gebacten.  3n 
berfelben  ©Rüffel,  worin  fie  gebaefen  würbe,  rohrb  fie  bann  nebft 
einer  fräftigen  wet§en  Ginraadtfauce  («t.  272)  ju  £ifd)  gegeben, 

«nraettunß.  Qu  btefet  »rt  hafteten  gibt  e«  e^ene  ©Affeln,  bie  einen 
in  bet  SRitte  etwa«  »ertieften  ©oben  faben;  fie  flnb  sewofotlty  Mn  Jta&fet,  unb 
inwenbiß  wrjtnnt  5)en|clben  JDtenji  tynt  ieboa}  aua)  ein  jweilinaet^^e«,  nwb» 
aufgefc^lagencd,  nta)t  attjugrojic*  Äuctjenblcd). 

598.  @d?üffeI)Kiftrte  tum  pijnera  ober  StaAem      ■  i 

bereitet  man  ganj  tpic  uovige,  nur  öerraenbet  man  babei 
brei  bt$  oter  $üf)ner  ober  Rauben.  üDte  £>ül)ner,  nadjbem  pe 
gepufct  finb,  werben  in  öier  Steile  berfdjmitten,  ber  jutor  meicr) 
abgefodjte  3ftagen  unb  bie  &ber,  in  feine  ©Reiben  gefd)nttten, 
bajugetf)an,  unb  baS  ®anje  gletä)  bem  gleifd)  in  voriger  Kummer 
eingetoürjt  unb  ftefjen  gelaffen,  and)  ganj  fo  wie  biefe$  eingefüllt. 
3n  gtetä)er  SGBeife  oerfä^rt  man  mit  ben  X  au  ben,  nur  wirb 
beim  (Sinwürjen,  ftatt  gefto&enem  ßorbeer,  eine  SDcefferfptfee  geftofje* 
ner  Efmnüan  ober  ein  ©träumen  £f)t)mtan  genommen. 

599.  ©d>üffel»aftete  ton  tt aibfieif«  auf  cngjtitic  5trt 

33om  &alb8fd)lägel  (am  beften  Dom  untern  Ztyil,  wotoon  ba$ 
gricanbeau  gemalt  wirb)  fdmeibet  man,  wo  möglidj  über  ben 
gaben,  jwei  <ßfunb  in  jweifingerbufe  fleine  @tü(fa}en,  flopft  bie. 
felben,  faljt  unb  pfeffert  fie  leid)t,  unb  legt  fie  aufeinanber.  3u* 
gleid)  wirb  ein  SSiertelpfunb  ©d)in!en  in  feine  ©latter  unb  ein 
»iertetyf unb  Sped  in  fleine  «Bürf el  gefä^ mtten.  9^un  gibt  man 
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in  eine  porzellanene  $aftetenftt)«ffe(,  »dd*  We  &t  wrtra8ett 
fann,  eine  tfage  Don  obigen  gleifdrftüctaVn,  bebedt  toefe  mit€xtyn* 
fen,  <§pecf»ürfeln  unb  einem  5£f)etl  Don  Dier  hGTtgefadjtett,  in 
<5d)eiben  gefdutitienen  (Stern,  gibt  bann  »teber  eine  vage  gleifd), 
unb  fährt  fo  ab»ect)|elnb  fort,  bis  ba$  baju  ©eftimmte  ju  (Snbe 
unb  bie  (gdjüffct  angefüllt  ift,  »o  atebann  ein  halber  @<f)6tflöffel 
SBaffer  ober  gleiföbrütje  unb  ein  halbe*  ®lä«d)en  guter  »ein 
barübergegoffen  »irb.  ben  (Siern  »erben  iebe«mal  aua) 

etwa«  ©emmelbröfeln ,  kapern  unb  feinge»tegte  3itronenfd>a!e 
eingeftreut,  unb  j»ar  (o  Diel,  bajj  e*  am  (Snbe  Don  erftem  j  m  e  r, 
Don  ben  kapern  einen  (^Blöffcl  unb  Don  ber  ^üronenfdjale  einen 
falben  Kaffeelöffel  ausmacht.  &uU%t  fc9*  man  ffa  ganjeS  8ot* 
beerblatt  barüber,  ober  ftreut  eine  Üttefferfpifce  pulDerifirte*  £or* 
beerblatt  barauf.  Um  ben  SKanb  ber  «ßaftetenfdjüffel  »irb  fobann 
ein  3»eifingerbreiter  ©treifen  Don  ©utterteig  gelegt,  (eid)t  ange* 
brfieft,  unb  mit  Derflopftem  (St  beftvte^en,  ba«  ®anje  mit  einem 
$)ecfel  Don  Söutterteig  genau  bebeeft,  biefer  am  föanb  feft  ange* 
brüett,  ^ernad)  mit  f (einen  *butterteigblümd)en  (9tr.  1925)  ober 
fchmalen,  abgerdbelten  ©änbero  Don  Söutterteig  beliebig  Derjiert 
unb  mit  Derflopftem  (Si  befinden,  unb  bie  haftete  in  nia>t  j» 
hetjjem  Ofen  anbertfcalb  <5tunben  gebaefen ,  »o  fie  bann  in  ber 
juDor  rein  abgepufcten  <5chüffel  fogleidj  ju  £ifdj  gegeben  »irb. 

ftnmcrfung.  $n  Örmangetung  oen  por  jcllancncn  ^afretenfdjnffetn 
fann  man  bei  biefer  unb  ben  folgenben  ^afleten  aua)  bie  bei  9fr.  597  ('Änmcr» 
fang)  angezeigten  fupfernen  oerroenben. 

'Iii  vlnaiiYtrit'  ■      \A  'Vii^vim  fovn     ^r/;  vii.  iu  6m; 

600.  SaWclUaftete  tum  ©4»einefleifa% 

$)a$  gleifdj  Don  j»ei  $funb  nicht  fe$r  genau  abgefpeeften 
®dj»ein«rippchen  »irb  abgelöst,  unb  in  l>al6ftngerM<re  ©tücfdjen 
gefa^nitten,  biefe  geftopft,  mit  <Salj  unb  Pfeffer  beffreut,  mtb  eine 
€>tunbe  aufeinanbergelegt,  mitt(er»ei(e  auety  üier  (Ster  hartgefocht, 
unb,  nadjbem  fie  erfaltet  finb,  in  ©Reiben  gefchnitten.  3n  bie 
?aftetenfd)äffel  fommt  nun  eine  Sage  Don  obigen  gleifchftücfchert, 
bann  eine  Sage  Don  ben  gelittenen  (Skrn,  nun  »teber  gletfdj, 
unb  fo  »irb  ab»ed)Slung$»etfe  fortgefahren,  bis  ba«  baju  5öe» 
ftimmte  Derbrauajt  ift,  »obei  man  j»ifd)en  jebe  £age  »ie  bei  Dorf* 
ger  haftete  «Semmelbröfetn  unb  kapern,  bann  eine  3ttefferfprfee 
feingefdjnittene  ^toonenfdjafe  einftreut,  unb  julefct  ein  fiorbeerblatt 
barauflegt,  $ernacf)  »irb  ein  falber  (Schöpflöffel  ©äffet  ober 
fjteifch&rfihe  unb  ein  halbe«  ®lä«d)en  ©ein  barüberejegoffen,  unb 
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baß  mit  getoö$n<ia)  mit  einer  ^rattourftfaree  (»t  1287)  be* 
bedt  »f^c  aber  aud)  tocgbUiben  !ann.  £>a«  übrige  3Jerfaf>ren 
ift  gana  Ä  öct  öoriger  Kummer. 

601.  mWttymt  u*  «ammelflctf«. 

^)icju  »erben  ebenfalls  jroci  $funb  kippen  genommen,  beten 
gleifd)  man  ablöst,  unb  in  Ijalbfingerbicfe  Stücfdjcn  fdjneibet,  biefe 
ban,n  tfqpft,  mit  Satj  unb  Pfeffer  beftreut,  unb  eine  ©tunbe 
übeteinanberlegt.  3n  bie  $aftetenfd)üffel  mirb  nun  eine  Sage  öon 
ben  gteifdjftucftben,  fobann  tote  bei  obiger  haftete  eine  Sage  oon 
fyLr,tgefpdftfen  (Siern,  luerauf  mieber  gleifd)  unb  lieber  Grier  gege* 
ben,  fo  fortgefahren ,  bi0  ba£  baju  §  erger  i  du  et  e  t>  erbraust  unb 
bie  Säjuffel  ooll  ift,  unb  bei  jeber  Sage  ba$  9?ämlid)e  rote  bei 
boriger  Kummer  eingeftreut.  Dbcnüber  legt  man  ein  ©üebdjeu 
mit  bejn  Keffer  verriebenen  fötobtaud),  gießt  herüber  einen  t>aU 
ben  Sa)9pfiöffel  gleifcrjbrü^c  ober  ©affer  unb  ein  §atbe«  ®lä$* 
$en  g#en  SfBein,  unb  bebeeft  ba$  ©anje  genau  mit  einem  ÜJedef 
oon  ©ufterteig,  um  ben  man  einen  formalen  Streifen  'uon  $3ut* 
tertetg  jiefct,  unb  Decfel  unb  Streifen  bann  mit  üerttopftem  Gri 
beftreid)t  ü)ie  übrige  iöe^anblung  ift  gan$  mie  bei  9ir.  599. 

602.  &t)Wtty*9*t  ton  fflfcn. 

fift  puffen  ^teju  ßarpfen  öon  toenigftenS  jtoei  bi$  brei  $funb 
SdUüere  genommen  derben;  am  geeignetften  finb  bie  ©piegelfar* 
pfen.  $)er  Äarpfen  mirb  gefebuppt,  aufgenommen,  aufgemalten, 
unb  in  ber  ÜJfttte  ber  Sänge  nadj  gef  palten,  bann  in  breifingerbreite 
©türfä^en  gefdmitten,  biefe  mit  Safj  unb  Pfeffer  beftreut,  unb  eine 
©rnnbe  übereinanbergelegt  3n  bie  $afteteufa)üffel  f*neibet  man 
nun  in  «einen  «tätt^en  ojer  Sott)  «utter,  gibt  ^iera^f  einen  <Zi< 
löffet  feine  3tt>iebetf*eiben,  ebenfooieX  ^eterftlie,  $toei  (Sglöffd 
Semmelbrö'feln  unb  ben  in  Stucfcben  fer)  dm  i  treuen  gifdj,  über« 
ftreut  bieg  mit  einem  ($f  löffd  äapern,  etma*  geriebener  üKuäfat* 
nu|  unb  einer  grojjen  9JJefferfpifce  3to°nenfd)ale,  unb  gießt  brei 
Gglpffel  fanren  ftafun ,  öier  <£f  loffel  ©affer  unbi  brei  Eßlöffel 
Cfftg  baran.  &xltt}t  merben  fe#d  Sot$  ©utter  in  ©latta>en  bar* 
nbergefdjnitten,  ein  paffenber  Dedel  t>on  Söuttertetg  baraufgebeef t#  bie* 
{er  am  %anb  ber  Sdjüffel  angebrüeft,  mit  f leinen  ©utterteigblüm* 
d)en  ober  fdimaleu  Zaubern  Don  Jöutterteig  Derjiert,  mit  uerf lopf* 
tem  Gri  beftrirfien,  unb  baf  ©anje  in  nidjt  311  beigem  Cfen  lang« 
(am  gelb  gebaden.  —  Sßirb  mit  unb  ofjne  Sauce,  getoöffnliä} 
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aber  mit  einer  *>«a?rten  «utterfaitc*  («r,  37*)  ober  mit  9ef*(a- 
gener  gifchfauce  (9fr.  282)  $u  Xifa)  gegeben, 

603-  ©trityrte  @*üffcH»ofWe  von  aa(b«mi!fttrfit. 

3n  eine  ^aftetenfchfiffel  ober  In  betört  *£rmangelung  in  rinc 
tiefe  ©ewü$l>fatte  »erben  eingemachte  &aib$miUf)lein  (;Jit.  673) 
mit  roeniger  bicflidier  5auee  gelegt,  bie  übrige  «Sauce  roavmgefteüt. 
Sftun  trnrb  ein  SBiertelpfunb  S3uttcr  leitet  gerührt,  fünf  (Jier,  jroölf 
2otf)  mtfa  ein  «einer  Kaffeelöffel  ©atj,  3ßu$fatnug  unb  a»et 
eSttffrt  9t#K  bareingegeben,  unb  BÖeS  gut  abgerührt,  OMt  bie* 
fer  2ttaff*  »erben  bie  2flild)letn  bebeeft,  bo<h  fö,  bog  ti  nid)t  über 
ben  SRanb  heraufgeht,  bann  glattgeftrichen,  in  nicht  3»  Reigern 
Ofen  brei  SBiertelftunben  gelb  gebaden,  unb  mit  bet  übrigen,  Würnv 
erhaltenen  ©ante  foglcich  ju  £tf<h  gegeben. 

604  ©erührte  ©d)üff ctyaftete  noit  ftdrtoffdn, 

$ieju  fann  jebeß  beliebige  (fmgefflad)te  genommen  »erben. 
$)iefe*  tt>trb  fobann  mit  weniger  Meter  ®auce  ttt  bie  hafteten* 
fdjüffel  gefüllt,  mit  bet  in  töt.  487  befchriebetten  angerührten  Star* 
toffelmaffe  bief  überftrtdjen,  tytnad)  in  nidjt  &u  t>etßem  *Df*n  gelb 
gebaeten,  unb  mit  ber  00m  ©ngemaa>ten  jurflef behaltenen ,  ltt$tt»U 
fdjen  »armgefteUt  gewefenett  <8>aitee  &n  Sifdj  fcegebett. 

$(nnt(T(ung.  Jü«i  bie) et  unb  bei  öcr^rgebenben  haftete  tfl  c«  notbwen« 
Ha,  baf  von  gati)  gcn>ölmttd)em  £>iehl  ein  fefler  $elg  angemacht  unb  mit  ber 
flauen  £anb  |n  einer  flngcrbidert  Stelle  geformt  werbet  toeldje"  man  bann  ring« 
um  ben  butfetfleftridjenen  $afretenfd*üffefranb  anltett  unb  nteberbrurff,  um  ba« 
$>erau«fcrirtgttt  ber  ®<rüre  wd^renb  bem  ©aden  ja  »er^uteti.  tAft*  Xti&ity 
ithttm*  niait  Kr  bem  Rufft«*«  wtebet  f«t,  unb  yujjt  bie  Watte  ttftf  «I, 

noci  bffofitlbfbS'  iumjii{i)ivrj{Jvjjig  »nnb  öti«  ;u>  •!;-'•  .  ; 
»/*••■/    ..  "...  <r  '      .     .  • .  }••;«•• 

**  t  f     I  •      •  * 

•        '  J  .     ii.        <    ,  .  #  1     *l-     I  ,  J  '  ,  I          •       ■     .  • 

I     -       i'.  .     .....  .  .  •         1.       *#      '  ..],!.»•'.  V 

•     »*t '  '      !•  •  i  .      . '  »  •  'l 

@ittjjemaä)te$  (Ragouts). 

6Cö.  Stebeptnge  «it  8**tMtottk 

£>ie  3«nge  ttrirb  nach  9tr.  222  gefocht  nnb  ttbgef ehalt,  baitn 
überjtoereh  in  fchöne  ©tücfdjen  gef  dritten,  btefc^  fran^förtnig  auf 
bie  platte  georimet,  nnb  m  bteüRitte  eine  3raklelfauee  (^r.288) 
gegoffen.  &tn  fo  gut  fann  bie  3ullßc  g^»^  oJmc  ^erf^nitten 
ju  fein,  auf  bie  platte  gelegt,  mit  (SHace  («r.  ö^beftrichen,  »nb 

* 
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bie  3tt>iebe(fauce  baruntergegoffen  toerben.  3n  beiben  gallen  toirb 
fie  bor  bem  Auftragen  mit  fei«  tdngltdj  gefdjmttener  3itronenfdjale 
unb  feinge^acftem  Brünen  überftreut. 

606*  »inb^uuae  mit  SarbeBcnfottcc 

Söirb  ganj  tüte  wrige  befyanbett  unb  beenbet,  nur  wirb,  ftatt 
3roiebef*,  eine  <Sarbellenfauce  (9*r.  290)  baju  bertoenbet. 

607«  töinbfymtgc  mit  fricafftrter  Sarbeflcnfauce. 

£>ie  Bunge  toirb  uad)  605  gef  od)t,  abgezogen,  unb  gang 
ober  in  ©tiUftt>en  auf  bie  platte,  in  meld)e  eine  fricaffirte  ©ar< 
beüenfauce  ($r.  291)  gegoffen  tourbe,  gefegt,  bann  lei*t,  mit 
fcülfe  eine«  $infeld)en$,  mit  ®lace  (9fr.  5)  ober  bitf  eingelöster, 
abgefetteter  JSratenbritye  überftridjen ,  unb  mit  fein  längltd)  ge* 
fajnittener  3to)nenf$a(e  überftreut. 

608.  fflinbfyunge  mit  «cbeSity felfauce. 

$teju  fann  abgelochte  ober  geröftete  3un6e  genommen  toer* 
ben.  (§ine  SiebeSäpfelfauce  (Str.  301)  wirb  f>ei&  auf  bie  statte 
angerid)tet,  bie  3unöe  ^erjförmig,  ober,  toenn  fie  in  ©tüdd^en  ge* 
f dritten  tourbe,  im  ftranj  bareingelegt,  unb  mit  ®lace  (9ßr.  5) 
überftridjen,  jebod)  in  ber  2lrt,  ba|  bie  fd)öne  rot^e  <sauce  rein  bleibt 

609,  »mb^aunge  in  füger  Sauce. 

tftt  3unge  muß  brei  bie  bier  Sage  in  ber  iöetje  (3fr.  2001) 
liegen,  bann  toirb  fie  fammt  ber  S8ei$e  in  ©aljtoaffer  gebraut, 
hierin  langfam  tt>etä)gefod)t,  unb  Ijernadj  abgefault,  iftun  »erben 
brei  ftodjlöffel  sDJet)l  in  einem  ©tücfdjen  Butter  gelb  geröftet,  mit 
jtüei  ©poppen  SBJein  unb  einem  burd)gefä}ütteten  Schöpflöffel  oon 
bem  Slbfub  ber  3unge  abgerührt,  eine  äftefferfotfce  feingefa)nittene 
3itronenfd)ale,  3u(fer,  3immt,  bierßotf)  große  unb  ebenfootel  Keine 
SBeinbeeren,  unb  jtoei  fcotfj  abgefaulte,  länglidjgefdjnittene  2)tan* 
beln  bajugetfyan,  unb  bieg  jufammen  einige  3***  langfam  gefodjt. 
£)ie  3unge-nnrb  fobamt  npfy  fjeifj  auf  bie  platte  gelegt,  bie  <3auce 
barübergegoffen,  unb  ber  föanb  mit  S3utterteigblümd)en  (9fr.  1925) 
ober  einem  tranj  oon  öutterteig  (9fr.  1927)  befefct,  aud)  (leine 
£örtd)en,  £abaf  Grollen  ober  $irfa)i)örnlem  ejtra  baju  fertirt. 
(3ttitSlbbitbung.) 

»   *   •  ■■    610.  flttubs&ratge  mit  äWemcttig. 

'  $)te  3unge  fcirb  tt)ie  bei  9fr.  222  n)eid)gefocf)t,  bann  abgejo* 
gett,  »ieber  in  ben  <§ub  jurücf  gebracht,  unb  hierin  Ijeifj  ermatten. 
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man  focht  trnn  jtoct  8oth  ©uttcr  ntbft  einem  halben  Schöpflöffel 

3ungenbrühe,  bter  ^g(öffe(n  Orffig ,  ©alj  unb  $feffer  auf  gittern 
geucr  jur  $>älfte  ein,  richtet  bieg  auf  eine  roarme  platte  an,  unb 
legt  bie  in  ber  Sftitte  ber  Sange  nach  burchfehnittene  3unge  h«*ifta" 
mig  barauf.  Slläbann  roirb  ein  ©ten§el(hcn  geroafchener,  gereinig, 
ter  2J?eerrettig  ber  Sange  nach  fein  gefä)abt,  bie  3unge  ganj  bamit 
bebeeft,  unb  mit  ber  ©auce  9Rr.  296  ober  304  ju  SEtW  8'9cben 

611.  Winböjmtge  mit  $annefan?ä$. 

©enn  bie  3un9c  ^ie  üorfjergchenbe  roeidjgefocht  unb  abge* 
jogen,  roirb  fie  in  ber  SDfttte  gefpalten,  unb  ^erjförmig  mit  einem 
©tü(fef)en  33utter  unb  einem  (Schöpflöffel  3ungenbrüfje  in  eine 
Jöratfadjet  gegeben.  9hm  roirb  jmet  Kochlöffel  feine«  SWehf  mit 
brei  Grigelb,  einem  fdjroadjen  ©poppen  faurem  ober  füjjem  föahm, 
m'er  Grjjlöffeln  geriebenem  ^armefanfä« ,  ©alj  unb  einer  2ßeffer* 
fpifce  roo  möglieh  roeißem  Pfeffer  glatt  angerührt,  unb  auf  bem 
geuer  unter  fortroährenbem  führen  fo  fange  gelaffen,  bi«  bie 
®auce  biet  unb  f od)enb  fjeijj  ift,  roorauf  fie,  über  bie  3unge  geftrt* 
d)en,  biefe  mit  JButter  beträufelt  unb  in  nicht  ju  feigem  Dfen  gelb 
gebraten  roirb.  £)ie  3unge  roirb  fobann  auf  eine  roarme  platte 
angerichtet,  unb  eine  Sricaffecfauce  (5er.  273),  roorein  brei  (S&töffel 
geriebener  ^armefanfa«  gemengt  rourbe,  bajn  fertrirt. 

612.  Drfjfengamncn. 

©iefe  muß  man  Dom  2flefcger  unbefd>abtgt  htrau«fchneiben 
(äffen.  <5ie  »erben  fobann  mit  fairem  ©affer  auf«  geuer  gefegt, 
unb  unter  fortroährenbem  SRühten  fo  lange  baraufgefoffen,  bi« 
ba$  ©affer  Ijeijj  ift  unb  bie  dufjere  roeiße  £aut  ftc§  ein  roenig 
juf ammengejogen  bat.  ^un  bringt  man  fie  in  falte«  ©äff er  unb 
öon  ba  auf  einen  SEifd),  roo  man  mit  einem  Sfteffer  bie  $aut 
batoon  abfdjabt.  Sftadjbem  fie  nod)  getoafdjen  unb  mit  einem  Euch 
abgerieben  finb,  »erben  fie  in  guter  fetter  $(eif<rjbrüf>e  nebft  jroei 
©Reiben  öon  einer  gelben  töübe,  ebenfooiel  Sellerie,  einer  mit 
m'er  helfen  befteeften  3roiebet,  einem  Lorbeerblatt,  ein  fleht  wenig 
Änoblaud)  unb  einem  ©la«  ©ein  jugebeeft  langfam  'brei  bi«  oier 
©tunben  gefönt,  fobann  herausgenommen,  unb.  in  feine  längliche 
©treffen  gefdmitten,  roeldje  man  in  eine  roeifje,  mit  3<ttonenfaft 
abgef durfte  ©nmachfauce  («f.  272)  legt,  barin  eine  Eiertelftunbe 
foty,  unb  hernach  in  eine  offene  ©utterpaftete  (Hr.  563)  anrichtet. 

für  fiä)  allein  gegeben,  fonbem  meift 
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uniet  eingemachten  Ätttb«mild>fein,  obir  mit  gteifd)HoScf)en,  &reb* 
fänwifchen,  überhaupt  ju  «üem  ff  inen  <$mgemad)ten ,  fowie  aud) 
bera  »agout  in  bie  ?oftct*en ,  wo  man  fit  bann  in  ©Ätfel 

iiDfiPinfr 

613.  D*fn*m. 

$)ie  Odjfenffirne  Werben  eine  falbe  ©tunbe  in  taue«  ©äffet 
gelegt,  unb  barin  »bläutet,  nun  no$  einigemal  in  Faltern  Gaffer 
abgewafefan,  unb  bernad)  in  leidet  gefallenem  SBaffer  mit  einem 
Lorbeerblatt,  einer  mit  brei  helfen  getieften  ^triefie!»  einer  ge* 
pulten  falben  ©eüerie,  einer  gepufcten  falben  gelben  9?übe  unb 
einem  falben  ©la«  <5ffig  eine  falbe  €5tunbe  langfam  unb  jugebeett 
geTodjt.  Unterbefj  totrb  eine  braune  Crinmadjfauce  ($r.  271)  be* 
reitet,,  bie  £irne  in  einen  $)urd)fcf)tag  jum  Ablaufen  gelegt,  bann 
m  beliebige  ©tücfcfan  gefebnitten,  biefe  auf  bie  platte  angerichtet, 

unb  bie  <£imnacfjfauce  burd)'«  ©teb  barübergegoffeu. 

•  » 

•'    614.  DDftnfidtorife. 

$>ret  £)d)fenfd)Weifc  werben  in  üjren  ®eleufen  am  bidfen  £fai( 
in  paffenbe  ©tücfe  gefcftnitteit,  biefe  mit  faltem  Söaffer  jum  fteuer 
gefegt,  unb  fo  lange  gefodu,  bie  f ie  rein  abgefefaumt  finb;  bann 
nimmt  man  fie  fjerau«,  wäfdjt  fie  ab,  unb  todjt  fie  wie  bie  DaV 
fengaumen  (9fr.  612)  unb  mit  benfelben  ®ewürjen  innerfalb  jwet 
guten  @>tunben  gut  weid>,  fobajj  ba«  Öleifd)  feicf)t  oon  ben  $no* 
d>en  töft  Stall  wirb  mit  brei  t oa^löffet  SRef)l  eine  braune  (Em* 
maa>faute  (9fr.  271)  bereitet,  biefe  aber,  ftatt  mit  gleifd)brühe,  mit 
bem  Slbfub  her  ©djioeife  angerührt,  bann  mit  Pfeffer  gcwürjt,  nad) 
iöelteben  mit  3itronenfaft  ooer  (2rffig  abgefefarft,  abgefettet,  unb 
bim!)'«  ©ieb  über  bie  in  eine  tiefe  platte  übereinanber  angerta^te* 
ten  ©ajweife  gegoffen,  worüber  fie  jebod)  nid)t  ftarf  herunterlaufen 
foK,  ba^er  man  fie  etwa«  bicflid)  bereitet,  unb  eine  ©tunbe  (ang- 
fam etnfod)t.  —  ©efa  oft  »erben  bie  fo  gefönten  Jöü)fenfd)wrife 
m  eine  offen e Söntterpaftete  angerichtet.  SBermenbet  man  fie 
bei  ®emüfen,  j.  $&.  bei  fwefapot,  fo  werben  fie  auf  obige  2lrt 
abgetönt,  nur  bleibt  ba«  ®fo«  $öetn  weg,  unb  man  gtafirt  bie 
©tMcfan  mit  ©face  (9fr.  5)  ober  biet  eingefügter  ©ratenbrüfa. 
—  Sie  Ddrfenfämeife  »erben  aua>  öfter«,  naefaem  fie  oerfdjnhten 
finb,  einige  Sage  in  bie  ©ei  je  (9fr.2001)  gelegt,  »nb,  gefod)t  wie 
oben,  finb  fie  bann  am  beften  in  brauner  (Sauce. 
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£)a*  (guter  toirb  getoafdjen,  in  gröfcere  ©tätfe  jerfdutitten, 
unb  in  trielem  gefallenen  ©affer  nebft  jroei  Lorbeerblättern,  jmci 
toerf  drittelten  ^trtfbctn,  mein  gern  tfnobiaud],  Sellerie  unb  gelber 
töübe  toeid|gefod)t,  (roa«  längere  3«*  erforbert,)  fobann  au«  bem 
®nb  genommen,  unb  nad)  gehörigem  (Srfalten  in  flngeibicfe,  |alb* 
hanbgrofje  (Stüde  gefdjnittcn.  9ßnn  ttirb  in  einem  Äoftrol  ein 
©tücf  ©utter  jerlaffen,  borirt  jtoet  fcfelöffel  gefdjnittenc  ^wteba» 
nebfl  bem  (Euter,  etttia«  ©als  unb  Pfeffer  einigemal  umgeröftet 
biß  bie  3^"beln  roeid)  unb  baß  (guter  gelb  geworben,  ba«  ($an$e 
mit  3itronenfaft  gefäuert,  bann  f oqleid)  angerichtet,  unb  eine  belte* 
bige  faure6auce  befonberö  baju  ferüirt.  —  ©duneeft  auch  fe%r  gut 
mit  bem  ©auerfraut  gefocht,  unb  toirb  bann  bamit  aufgeben» 

616.  ©tfoitfte  MMroff  ^ämtft 

@iue  fd)öne  Salb«bruft  wirb  au«gebeint  (9fr.  1933),  einige 
Minuten  in  fiebenbe«  ffiaffer  gelegt  bamit  fi<h  ba«  gleifch  jufam* 
menjie^e,  unb  bann  eine  ©iertelftunbe  in  faltem  Sffiaffer  abge- 
füllt. 9ßad)bem  fie  au«  biefem  herausgenommen  unb  abgefroef* 
net,  wirb  fie  etwa«  abgeflutet,  mit  ein  tüenig  ©alj  unb  Pfeffer 
beftreut,  unb  auf  ber  oberen  glatten  ©eite  mit  feingefdjntttenem 
(Spccf  fdjön  gefpteft.  $ernadj  gibt  man  bier  öoth  Butter,  einige 
©peeffdjeiben,  eine  fjatfte  &erf  dmittenV  gelbe  föfibe,  einen  garten 
©ellerief  opf,  eine  mit  brei  helfen  gefptote  3™ebel/  ein  Lorbeer* 
blatt  unb  einen  falben  ©chöpflöffel  Sleif^brü^e  in  ein  ßaftrol, 
legt  bie  ©ruft  barauf  unb  lägt  fie  gelb  anbraten,  nimmt  fie  fo* 
bann  IjerauS,  unb  rührt  jtoei  mit  einem* Schöpflöffel  gleifd)brühe 
unb  einem  ©djoppen  Sein  abgerührte  ftodjlöffel  Wltfjl  in  ben 
jurücfgebltebenen  ©oft.  SDte  ©ruft  wirb  jefct  in  biefe  ©auc*  ge- 
legt unb  jugebeeft  bann  toeidjatfodjt,  lefctere  bann  ettoaä  abgefet« 
tet,  unb  ein  fleiner  tytii  burd)'«  ©ieb  auf  bie  platte  gegoffen, 
bie  ©ruft  baraufgelegt,  mittelft  eine«  $infel«  ober  Söffe!«  mit 
toarmer  ®lace  (9er.  5)  ober  birf  erngefochter  ©ratenfauce  übet* 
ftrichen,  fo  ju  £ifd)  gegeben,  unb  bie  übrige  ©auce  in  einer  ©au* 
etere  e^tra  baju  aufgeftellt.  —  Sftadj  ©elieben  fann  man  einen 
Äranj  oon  ©utterteig  (9er.  1927)  über  ben  ^lattenranb  legen  ober 
©utterteigblümdjen  (9er.  1925)  barauf  orbnen,  unb  bie  ©ruft  fann 
mit  fein  länglich  gcfcr)ntttener  3ttronenfdjale  überftreut  »erben. 
Hud)  fann  man  jebe  5lrt  fllöfjchen  fjteju  entoeber  befonber«  ferüt* 
ren,  ober  ben  Wanb  ber  platte  bamit  belegen. 
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617.  fficümfte  ftalbsbrnft  mit  föcis. 

Die  ÄalbSbruft  wirb,  na<hbem  fie  auSgebetnt  tft  (ftr.  1933), 
mit  üielem  falten  ©affer  junt  geuer  gefefct,  bei  beginnenbem  flogen 
abgefcfiäumt,  unbnun  eine  ^a(be  SBtertelftunbe  gefönt,  h«*nad)  in'« 
falte  ©affer  gelegt,  gewafdjen  unb  abgetrocfuet.  Dann  bautet  man 
fte  etwas  ab,  ftncft  fie  auf  ber  obern  ©eite,  legt  fie  in  ein  ftaftrol, 
worein  eine  ©pedfdjeibe,  eine  oerfcbntttene  Zwiebel,  eine  Scheibe 
öon  einer  gelben  föübe,  ebenfoüiel  (Sellerie,  ein  Lorbeerblatt,  eine 
Sttronenfa^ale ,  ein  wenig  Knoblauch  ober  £htnntan,  etwa«  @alj 
unb  Pfeffer,  ein  ©las  ©ein  unb  ein  (Schöpflöffel  g(eifa)brül>e  ge* 
geben  würbe,  unb  lägt  fie  jugebecf  t  eine  ©runbe  langfant  wetd)bün* 
ften,  worauf  man  fie  herausnimmt,  unb  jugebecft  warmftellt.  Der 
jurücfgebltebene  (Saft  toirb  biet  bis  jur  ©lace  cinqc f oefn,  bann  ab- 
gefettet,  mit  einem  falben  Schöpflöffel  gleifehbrühe  ober  ©äff er 
mieber  aufgelöst,  unb  bie  ©ruft  mit  biefer  aufgelösten  ©lace  auf 
ber  getieften  (Seite  gtaftrt  Unterbefc  bämpft  man  naa)  9fr.  720 
föeis,  (wobei  jeboa)  bie  Eigelb  wegbleiben,)  legt  jwei  bis  brei  <Sdjöpf* 
löffelöoll  baoon  auf  eine  tiefe  platte,  unb  auf  biefen  SRetS  bann  bie 
glaftrte  ©ruft.  Die  übrige  (Sauce,  naa)bem  fie  etwas  oerbünnt 
tft,  wirb  burdj  ein  (Sieb  gegoffen,  unb  ertra  baju  ferüirt. 

618.  ©ei^ringtma^te  SalbSbruftfnor^eln  (Tendrons)  mit 

gebadenem  ©fomcntoljL 

9lad)bem  bie  ©ruft  auSgebeint  (^r.  1933),  wirb  fie  getoa* 
fehen,  unb  in  faltem  ©affer  jum  geuer  gefegt,  Ijier  gelaffen  bis 
fte  gehörig  abgefefjäumt  ift,  bann  herausgenommen,  mit  faltem 
©affer  abgewafa)en,  unb  in  gletfchbrühe  ober  (Saljwaffer  mit  einer 
gelben  SKübe,  einer  (Sellerie,  einem  Lorbeerblatt  unb  einer  mit  brei 
helfen  getieften  3wiebel  wetehgefodjt,  worauf  man  fte  aus  bem 
<Sub  nimmt,  mit  einem  £ucf)e  abtroefnet,  unb  jum  ßrfaltcn  ftellt. 
9hm  fchneibet  man  mit  einem  fcharfen  Keffer  ber  Länge  nach  ben 
©ruftfern  ober  bie  ©ruftfnorpeln  ab,  unb  jwar  hält  man  babei 
baS  Keffer  fd)tef  gegen  bie  innere  (Seite  ber  ©ruft,  bamtt  fo 
wenig  als  möglich  oon  ben  Knorpeln  jurücfbletbt  Diefe  werben 
iefct  fdjief  in  fa)öne  fingerbiefe  (Scheiben  gefachten,  welche  man 
noch  in  einer  weifeen  ©nmachfauce  (9fr.  272)  focht,  bann  fehneefen* 
artig  auf  bie  platte  anrichtet,  bie  (Sauce  burch'S  »Sieb  barüber* 
giefjt  unb  in  bie  9J?itte  gebaefenen  ©lumenfohl  k&t  , 
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619-  ffiet&ehigemathte  »albsbruf!fii0r»eüt  mit  abflefocbtein 

ÖIunictrtoM. 

£)ie  Änorpeln  merben  hergerichtet  unb  gefocht  toie  üorige, 
bann  im  Kräng  auf  bie  platte  angerichtet,  unb  ber  abgetönte 
Jdtumcnfohl  fo  in  bie  3ttitte  georbnet,  baß  er  einen  ganjen  Kopf 
bilbet,  morauf  man  bie  ©auce  barübergie&t,  unb  ba«  ®anje  an 
ber  ©ette  mit  «utterteigblümchen  (9ir.  1925)  befefct 

620.  ©ebmfent  taft«6rnfÖno^eln  tn  ^rabie«äi>felfance. 

Sftan  oertoenbet  r)te^u  aud)  ba«  fofort  mit  ben  Snorpeln  nach 
SRr.  618  tr»eicr)9efod)tef  au«gebeinte  gleifcbige  ber  ©ruft,  tne(cr)e«  in 
©tücfchen  gefchnitten  roirb ,  bie  in  ®rc%  benen  ber  Knorpeln 
gleich  fino-  8efttere  unb  bie  gleifchftücfchen  merben  nun  mit  @alj 
unb  Pfeffer  beftreut,  in  Wltty  unb  hierauf  in  oerflopftem  (5t  um- 
gefehrt,  mit  ©emmelbröfeln  beftreut,  unb  au«  h^cm  ©chmalj 
gelb  gebaefen.  $>ann  mirb  eine  ?arabie«äpfelfauce  (9h\  301) 
auf  bie  platte  gegoffen,  bie  gebaefenen  Änorpcln  unb  gleifchftücf* 
dien  im  &ran;5  bareingelegt,  unb  ba«  ®anje  fogleid)  aufgetragen. 
—  ©erben,  naa)bem  fie  gebaefen  finb,  bi«»eilen  mit  gebaclener 
$eterfilie  (5Kr.  1994)  Derjiert,  unb  at«  ©emü«beilage  gegeben. 

621.  Eingemachte«  ftalbflciftb. 

3u  biefem  ift  am  paffenbften  bie  ©ruft,  bo<f>  fann  man  auch 
jebe«  anbere  ©tücf  Äalbfletfö  baju  üertoenben.  9?ad)bem  brei 
$funb  nach  belieben  in  größere  ober  Heinere  ©tücfchen  üerljauen, 
»erben  folche  getnafchen,  bann  in  einem  Kaftrol  ein  ©tücf  ©utter 
jerlaffen,  ba«  Kalbfleifd)  bareingelegt ,  brei  Kochlöffel  äftehl  bar* 
übergeftreut,  einmal  umgefehrt,  unb  fo  Diel  falte«  Söaffer  ober 
gleifchbruhe  barangegoffen,  baß  ba«  gleifd)  bebeeft  ift.  9cun  gibt 
man  eine  mit  brei  helfen  gefpiefte  3miebel,  eine  rjerfchnittene  gelbe 
föübe,  einige  ©tücfcheit  Sellerie,  fein  gerat  egte  3itronenfcha(e,  ein 
Lorbeerblatt,  ©alj,  2ttu«fatnuß  unb  jmei  Grfclöffel  Grfftg  ober  ein 
halbe«  ®la«chen  ©ein  baju,  unb  focht  barin  ba«  gleifd)  tangfam 
toeid).  —  ©ettJöhnlich  »erben  geröftete  ©päfcchen ,  geröftete  Kar* 
toffeln  u.  brgl.  bamit  ju  £ifd)  gegeben. 

»nmerfuna,.  «Set  eingemachtem  flalbflelfö  fft  ju  bcadjteti,  bafl  He  ©auce 
ntc^t  ju  bünn  bereitet  »irb;  ftc  teatf  aber  au$  nidjt  breiartig  fein. 

622.  Eingemachte«  ffalbflcifdj  auf  anbere  ?lrt. 

Halbem  ba«  K  albfleifch  auf  bie  in  voriger  Kummer  befehrie* 
bene  2lrt  hergerichtet  unb  in  @tücfe  oerhauen,  werben  biefe  getta- 
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fchen,  nnb  mit  fttf^em  föttffer  auf*  geriet  gefegt,  %lcr  nur  fo  tätige 

gelaffen  bis  fie  gänzlich  abgefchaumt  finb,  bann  herausgenommen, 
in  faltem  SBaffer  abgewafchen,  in  einer  »eigen  (Simnadtfauce 
272)  nebft  3itronenfchaIe  unb  etma«  ©eüeric  laugfam  toei<hge!od>t, 
unb  fjemaä)  in  eine  tiefe  platte  angerichtet  unb  bie  @auce  burch'3 
@ieb  barübergegoffen.  —  ©eun  ba«  gfeifch  angerichtet  ift,  fann 
man  na#  belieben  abgefodjte  ©pargeln  ober  Jölumenfohl  bajtoifthen* 
legen,  unb  aisbann  erft  bie  ©auce  barübergtefcen ;  aud)  fann  eine 
halbe  2ftefferfptfce  ©afran  mit  ber  ©auce  gelobt,  ober  auch  ber 
@aft  einer  haften  3itrone  barangebrücft  werben. 

Sfnmerfung.  2Bfe  hierbei,  fo  fann  bei  jebem  ein  gern  ad;  ttn  Äalbjletfö 
nai)  beliebiger  2Ba$l  »cn  ben  jtleföen  Sfr.  91  —  93,  102,  103,  106  —  109, 
113—116  ein  @$ö>fl6ftffoott  bajatföcnecteßt  werben,  ebenfo  auc^  abgefegter 
SHmncntotyt  ober  ©^argettSpfc. 

623.  eingemachte*  fiaftfkifd)  fricafftri. 

2Han  richtet  ba«  ftalbfleifä  tute  in  tjoriger  Kummer  gu ,  unb 
focht  et  in  ber  ©nmachfauce  toeidj.  SJfom  toerben  jnjei  bi«  brei 
(5ige(b  mit  einem  l'otf)  jerlaffener  »utter,  einem  Gjjl&ffeC  3ttro* 
nenfaft  unb  einem  (5§(öffe(  faltem  SBaffer  gut  oerflopft,  bieg,  menn 
ba8  gtetfdj  herausgenommen  unb  angerichtet  ift,  unter  bie  Sauce 
gerührt,  unb  lefctere,  ohne  fie  mehr  t ochen  ju  (äffen,  bann  über  baS 
gleifch  gegoffen.  -  SCBtrb  öfter«  mit  Sutterteigblümchen  (9hr.  1925) 
feroirt,  ober  ein  Äranj  oon  «uttertetg  (9er.  1927)  über  ben  SKanb 
ber  platte  gelegt. 

624  ©»gemachtes  «albflctfdi  mit  Vetcrflltt. 

(Sin  <Stücf  Butter  toirb  jerlaffen,  barin  jroet  (Sfclöffel  feinge* 
fchnittene  ^ßeterfilie  unb  ein  Löffel  feingefchnittene  3nriebeln  furje 
3eit  geröftet,  jtoet  bi«  brei  Kochlöffel  ätfehl  bajugethan,  unb  biet 
mit  gleifchbrühe  faucenpffig  abgerührt.  £>arein  mirb  fobann 
baS  gleid)  üorigem  hergerichtete  gleifd)  nebft  einem  Lorbeerblatt, 
etroaS  2JhiSfatblüte  ober  9ttuSfainufj,  <Salj  unb  einem  ©löschen 
©ein  ober  einem  h&tben  ©läsdjen  ßfftg  gegeben,  unb  $ugebecft 
langfam  toeichgefocht. 

625.  (BugemachteS  ffalbfletfch  mit  «ttyern. 

(Sin  ^ierenbraten  mirb  in  hanbgrofce  ©tücfe  behauen,  unb 
baöon  jebeS  mit  ©alj  unb  Pfeffer  beftreut  unb  in  Wltfy  umge* 
fehrt,  bann  in  einem  ßaftrol  oier  £ort>  ©peef  ober  ©chmgh  jer* 
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(offen,  Htib  Me  beffteten  ©tMdjen  nebft  einer  in  Reiben  flef*nft- 
tenen  3wie^c^  oörta  Sf*&  gebraten.  9Run  werben  aroei  bi«  brei 
©djbpflöffel  gleifajbrühe,  ein  @(a«d)en  ©ein,  ein  Lorbeerblatt, 
3itronenfd)a(e,  etroaä  geriebene  Sföudfatnufe  unb  jroei  (Sfjlöffel 
©ratenbrüfje  borangegeben,  unb  baä  gleifd)  bamit  roeuhgefodjt,  J 
mW  leeres  man  bann  auf  bie  platte  anrietet,  bie  <Sauee 
buräy«  (Sieb  barübergiefjt,  unb  julefct  jroei  ßfetöffel  ßapero  bar» 
attfjtreut. 

626«  (Sefpitftc  fittlb$fd}m$#tn  in  SRafonftUK*. 

SSom  $alb$fd)lagef,  namentfitf)  Dom  untern  <Sto$en,  roo  ba« 
Gruter  fifct,  werben  ^afo^anbgrogc  ©tü(f(f)en  über  ben  gaben  ab* 
gefd)mtten,  mit  einem  $oljfd)läge{  etroaö  geHopfr,  unb  mit  fein* 
gefdjnittenem  (Specf  gefpicft.  $un  fegt  man  in  ein  flaftrol,  roorin 
ein  «Stücf  ©utter  jerlaffeie  imirbe,  bie  gefpicften  ftalb$fdmttja)en 
nebft  einer  Keinen  ^anbtooll  3tme&clftMöen  uno  «nem  Lorbeer* 
blatt  btd)t  nebeneinanber,  übcrftreut  fie  mit  <Salj  unb  Pfeffer, 
gießt  ein  halbes  ®la$  aeigen  2öein  unb  einen  <Sd)öpflöffel  gtetfc^* 
brühe  baran,  unb  bämpft  biefelben  jugeberft  ^alb  roeid),  roo  man 
fie  bann  herausnimmt.  3n  bie  $urücf  gebliebene,  furj  eingeFocbte 
«Sauce  roirb  fobann  ein  mit  einem  Schoppen  faurem  föahm  glatt 
angerührter  großer  $o$loffel  Wlfyl  gegoffen,  bte  Sd)mfcd)en  rote* 
ber  bareingelegt  unb  oollenbS  roeid)gefod)t,  Ijernad)  jierlid)  auf  bie 
platte  angertdjtet,  unb  bie  Sauce  burays  Sieb  barübergegoffen. 
—  ©ibt  man  gewöhnlich  mit  bem  in  3cr.  720  befd)riebenen  ge* 
bämpften  föeis,  ober  man  befränjt  fie  mit  ausgeflogenem  gebacfe* 
nen  ©utterteig. 

627«  ©efpicfte  ffalb$f*Tri*«en.  ffälbcme  Sügele. 

•  * 

©erben  roie  porige  gefäinitten,  nur  etroaS  bicfer,  bann  ein 
wenig  breitgeflopft,  fdjön  mit  feinem,  gefallenen  Specf  gefpicft, 
unb  über  9?aa)t  in  bie  SBeije  (SRr.  2001)  gelegt.  §ernad)  werben 
fte  gefalgen,  unb  mit  einem  Stü(fa>en  Butter,  einer  feingefdjnitte* 
nen  ^tokbü,  einem  Lorbeerblatt,  einer  fetten  Sellerierourjcl  unb 
einer  gelben  SKübe  in  einem  breiten  $aftrol  auf«  geuer  gefegt, 
roo  man  fie  gelb  anbraten  läßt,  bann  ein  @läsd)en  Üöcin  baran* 
gießt,  unb  fie  bamit  eine  fyaibt  (Stunbe  bämpft.  Sftad)  biefer  3«t 
roerben  bie  <Sd)nifcd)en  herausgenommen,  in  bie  jurütfgebliebcne 
(Sauce  ein  flod)löffel  mty  gerührt,  etwas  gletfdjbrühe  ober  Saffer 
baTanaegpffen,  bie  <Stfmi$a)en  mieber  bareingelegt  unb  noä)  fo  lange 
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barin  gebämpft,  bis  fie  g&njttch  treid)  finb,  »a«  in  ungefähr  einer 
©tunbe  ber  gall  fein  wirb,  nun  angerichtet,  unb  bie  etftaS  abge* 
fettete  ©auce  burch'S  ©ieb  barübergegoffen. 

628*  ffalbsfchni^rfjen  in  btt  €ance. 

Sie  oben  »erben  ©djnifcchen  gefchnttten,  biefe  gleichfalls  ein 
»enig  geflopft,  bann  mit  ©alj  unb  Pfeffer  beftreut,  unb  in  Wltty 
umgefehrt,  nun  ein  ©tücfdjen  Butter  ober  6<f)ma(j  h«6  gemalt, 
unb  bie  ©chnifechen  oon  beiben  ©eiten  gelb  barin  gebraten.  SllS* 
bann  gibt  man  einen  falben  ©d)öpflöffel  gieifdjbrühe  unb  $»ei 
Gr&löffel  Grffig  baju,  focht  bie  ©chnifcchen  barin  auf,  richtet  pe  hw* 
nach  fammt  ber  <&auce  an,  unb  beftreut  fte  noch  mit  feingefdjnit* 
tener  3itronenfd)ale.  —  9ca<h  belieben  fann  ein  falber  (S&löffel 
feingefchnittene  3»tebeln  bamit  gebraten  »erben. 

629.  gricanbean. 

$er  innere  Ztyii  beS  ßalbsfchlagels ,  bie  fogenannte 
©cbale  ober  SJcufc,  »irb  heniuSgefchnttten,  in  ein  £u<h  ge»tcfelt, 
in  biefem  leicht  mürbe  geflopft,  bann  abgelautet  unb  baS  (Scfige 
abgc[d)mtten.  £)aS  ©tüct  muß  in  ber  ÜUcttte  erhöbt  fein,  unb 
eine  oüale  gorm  haben.  9cun  »irb  es  gefpieft,  mit  einem  ©tüct* 
djen  iöutter,  einigen  €>pecffd)eiben,  einer  ^»iebet,  einem  Lorbeer* 
Matt,  einer  gelben  föübe,  <Salj  unb  Pfeffer  in  einem  ßaftrol  aufs 
geuer  gefegt,  »o  man  es  jugebeeft  gelb  anbraten  lagt,  fobann  ein 
©las  ©ein  unb  et»aS  gleifchbrüfje  barangegoffen,  unb  baS,  nun 
gricanbeau  genannte,  @tücf  langfam  eine  bis  anberthalb  ©tunben 
jugebeett  »eichgebämpft.  Grs  »irb  fytmati)  mit  ber  ©auce  begof* 
fen,  unb  ein  Slufjugbecfel  mit  glühenben  ßoljlen  baraufgefefct,  ba* 
mit  eS  toon  oben  gelb  »erbe;  übrigens  fann  man  es  auch  bebeeft 
in  bas  Söratrofjr  ftellen,  »o  man  es  aber  öfters  mit  ber  ©auce 
begießen  mufj,  bamit  es  nicht  hart  nnb  rauh  »erbe.  Sine  giertet* 
ftunbe  oor  bem  Anrichten  »irb  ber  £>etfel  abgenommen,  baS  gri* 
canbeau  mit  feiner  ©auce  übergoffen,  unb  fo  noch  Äu  fööner 
garbe  gebraten.  $)ie  jurücfgebltebene  ©auce  »irb  bis  jur  ®laee 
biet  eingefod)t,  abgefettet,  unb  baS  gricanbeau  bamit  überftrichen. 
—  Sirb  ge»öhnlich  auf  Grnbiüien,  grüne  Grrbfen,  Sauerampfer 
ober  anbereS  grünes  ®emüfe,  ebenfo  auf  alle  tlrten  $üree  ange*' 
richtet,  öfters  aber  auch  öl*  ©raten  gegeben. 

630.  öricanbeau  in  ber  ©auce* 

£)as  gricanbeau  »irb  »ie  oorigeS  hergerichtet  unb  gebämtft, 
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fobanit  in  einem  ®efd)irr  ttmrmgcfteUt.  3n  Me  jurüdgebliebene 
©auce  rüfjrt  man  jefct  jroet  f leine  Botyöffel  9Wet)l,  legt  eine  mit 
Diet  Letten  gefpicfte  3tt>iebel,  ein  ©träufeln  (Sftragon  unb  ein 
gorbeerbfott  barein,  giejjt  ein  (Slawen  ©ein  unb,  nad)  ©ebarf, 
etwa«  gleifcfybrülje  ober  ©affer  baju,  unb  laßt  ba«  @an$e  eine 
gute  SBiertelftunbe  burdtfodjen.  £>ann  wirb  bie  ©auce  abgefettet, 
buray$  @ieb  auf  eine  am  föanb  geroöfmlid)  mit  ©utterteigblüm* 
djen  (sJir.  1925)  befefete  platte  gegoffen,  ba$  grtcanbeau,  mit 
©face  ($r.  5)  ober  biet  eingefodjtqr  23ratenbriu>  überftridjen,  bar* 
eingelegt,  unb  fogleid)  $u  £ifd)  gegeben. 

63L  grfcanbtttu  mti  Sräffelfowe. 

©irb  bereitet  roie  toorljergeljenbe«,  eine  93iertelftunbe  bor  bem 
Stundeten  bann  au$  bem  S^aftrot  genommen,  unb  marmgeftellt. 
^laa^bem  nun  bie  abgefettete  (Sauce  burd)'$  @ieb  getrieben,  wirb 
fie  nebft  brei  geroafdjenen,  gefdjätten,  Hein  roürfelig  gefdjuittenen 
Trüffeln  in  ba«  flaftrol  jurüctgebrad)t  unb  mit  benfelben  gut 
burd)ge!od)t,  furj  bor  bem  2tnrid)ten  bann  ba«  gricanbeau  l)ier^ 
ein  gelegt,  unb  bamit  noa)  einigemal  aufgebaut.  $ie  $älfte  ber 
juoor  abgefetteten  @auce  richtet  man  ^ernaa^  auf  bie  platte  an 
unb  legt  ba$  gricanbeau  barein,  bie  anbere  §älfte  ferbirt  man 
ejrtra  in  einer  ©auctere. 

632*  ftricaubeau  mit  sDJabcrafaucc. 

Äodjt  man  tm'e  Vit.  630,  nur  wirb  bie  ©auce  etwa*  bietet 
bereitet,  unb  bor  bem  Anrichten  ein  ®la$  Üflabera  barangegoffen. 

9lntncrfung.  Statt  mit  Wöfccra  fann  oton  Dotflc^cnbcfl  ^ricantfau 
auefy  mit  anfetttn  guten  fldtfen  SBcin  bttcttrn,  wo  ftn)  bann  natütfidjf  bff  lUamc 
antttt. 

633.  gfricanbean  mit  93edjameHe, 

9cad)bem  bie  talbSnufc  nad)  9fc.  629  gettopft,  abgehäutet, 
gefpieft  unb  mit  <Salj  unb  Pfeffer  beftreut  ift,  wirb  fie  in 
einem  ftaftrol  mit  einem  @tüct  Butter,  einem  @tücfd)en  ober  Hb* 
fallen  bon  ©djinten,  einer  berfdjnittenen  gelben  föübe,  einem  fjaU 
ben  Seiterief  opf,  einer  ^eterftlienrourjel,  einer  mit  brei  helfen 
getieften  Stiebet,  einem  Lorbeerblatt,  ein  wenig  2Jht$fatbtüte  unb 
einem  @d)öpflöffet  leitet  gefaljener  gteif<f)brüt)e  jugebeeft  langfam 
roeid>gebämpft.  3ft  bie  <5auce  ganj  Furj  baran  eingefodjt  unb 
ba«  gleifdj  roeid),  fo  wirb  biefeä  herausgenommen  unb  warmge* 
ftetlt,  in  ben  jurücfgebliebenen  ©aft,  ber  ni<f)t  braun  fein  barf, 
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Stoct  ftodilöffel  üflebl  gemengt,  unb  btcfeS  mit  einet  fjafbett  ÜRaf 
fodjenbem  fügen  iKalim  abgerührt.  £>ie  ^auce  mirb ,  nadibem  fie 
einige  3***  gelocht  f>at,  ein  menig  abgefettet  unb  burd)'«  Siefr 
tfyeU«  auf  bic  platte  t^eiU  in  eine  <©auciere  gesoffen  f  ba*  meiere 
gricanbeau  bann  auf  bic  platte  angerichtet,  mit  ©lace  (9ir.  ö) 
überftri^en,  unb  mit  ber  ©auce  ju  Xif*  gegeben.—  (5«  »erben 
öfter«  Zeigen*  ober  Sörobflöfjdjen  (f.  Wx.  93  u.  91)  um  ba« 
gricanbeau  fyerumgelegt. 


2ttau  bereitet  ba«  gricanbeau  nadj  9ir.  630.  Unterbeß  roer* 
ben  ein  fyalb  ^ßfunb  -Uiaecaront  eine  33iertelftunbe  in  ©aljmaffer, 
(bod)  in  feinem  eifernen  ®efd)irr,  ba  fie  fncrin  Mau  würben) 
gefönt,  bann  jugebetft  ebenfolauge  bei  ©eite  geftellt,  Ijernacf)  ab* 
gcfdjüttet,  nod)  fjeifj  in  eine  tiefe  ©djüffel  angerichtet,  unb  mit 
mev  8ott)  geriebenem  «Jkrinefanfä«,  @a(j,  9ttu«fatnu6  unb  fed)« 
2otl)  jerlaffener  Butter  untereinanbergemengt.  £)er  9?anb  ber 
©djüffel  mirb  nun  rein  abgepufot,  ba«  gricanbeau  in  bie  DJJttte 
auf  bie  -äftaccaroni  gelegt,  unb  bie  <2>auce  ejrtra  bajugegeben. 
Dber:  2ttan  lä&t  in  einem  $aftrol  ein  SBiertetyfunb  SButter  %cx* 
gefjen,  gibt  bie  abgelochten,  abgefcfjütteten  Sttaccaroni  barein,  be* 
ftreut  fie  mit  bem  nod)  nötigen  ©alj  unb  2ttu«fatnu6,  unb  tagt 
fie  eine  33iertelftunbe  braten,  unter  roeldjer  3"*  man  fle  öfto« 
umfdjmingt,  bamit  fie  ftcf)  ntdjt  anlegen.  3lngerid}tet  merben  fie 
bann  toie  üorige.   (@iel)e  Slbb  Übung.) 

2lnmcTfunp.     3Me  gricanbeau«  fotinen    a(«  ÜÄuflage  »eil  gebämfiftem 

SM«,  von  Kartoffelpüree  unb  jetem  feinen  ©emüfe  gegeben  werben.  SÖti  erfterem 
wirb  bie  (Sauce  ertra  fcr&lrt,  bei  ben  ©cuiufen  feine  ©auce  bajugegeben,  in  bei* 
ben  Sötten  aber  ba«  gricanbeau,  nadjbem  e«  bereit«  auf  ba«  ©cmüft  angettytet 
tft,  mit  ©face  («Rr.  5)  ober  bfcf  cingefotycr  ©ratenbrüfc  überfirtdjen. 

635,  «u«öebcutte  ffalbsriwdjcn  ober  Karre«. 

SBon  einem  StalbSrücfen  toerben  bie  ftarfen  föü<fgratfttod)en 
ganj  megge^auen,  ba«  gleifd)  ber  Sänge  nad)  an  ben  Wippen  mit 
einem  fd)arfen  Keffer  einer  btefen  Söurft  är)nlict)  abgelöst,  bann 
abgehäutet,  unb  über  ben  gaben  in  fingerbiefe  (Stüde  gefeimitten, 
beren  jebe«  man  in  ein  menig  (Saläroaffer  taudjt,  fogteid)  mit 
einem  t)ö(jernen  gleifdjfdjlägel  ober  bem  fladjen  §acfmeffer  mit 
einem  ober  jtoei  ©erlägen  breitfcfjlägt,  mit  Pfeffer,  feingemiegter 


3ttronenfd)a(e,  3tmebel  unb  ^eterfitie  etnröürjtf  unb  bann  alte  eine 
©tunbe  übereinanberlegt.    9iad)  biefer  3eit  toirb  ©utter  aJ^r 
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(gdjmalg  ^eig  gemalt,  bie  ©tücfchcn  in  3Jiehl  utn§etehrt,  nebfnetn* 
aitber  in  ba$  ©chmalj  gelegt,  unb  Don  beiben  ©eilen  fdmell  gelb  ge- 
braten, aUbann  ein  bis  jmei  ©chöpflöffel  gleifd)brühe  bajugegoffen, 
ein  (5§töffet  ßapern  unb  etttaö  Diuofatnuß  benangetban,  unb  bie 
Sarrod  eine  halbe  ©tunbe  jugebceft  langfam  barin  gebämpft.  Die 
unterbefj  etroaS  btcflid)  geworbene  ©auce  öerbunnt  man  nun  mit 
ein  roenig  gfeifebbrühe  ober  ©affer,  riebet  bie  Glarrä«  fobann 
hübfdj  an,  giejjt  bie  ©auce  barüber,  unb  gibt  gewöhnlich  abgetrie- 
bene ®rie«*  ober  Äartoffelfnöbel ,  auch  Söuttertetgblümchen  baju. 

636.  ©efeiette  S albScoteletteS  in  ber  Sauce. 

Die  brei  bem  SRierenftücf  junächftüegenbcn  Rippchen  »erben 
nach  Sflx.  215  hergerichtet,  mit  einem  ober  ^ödjftenö  ^roei  ©chlä* 
gen  breitgef topft,  fobann  mit  feinem  ©pect  gefpteft,  unb  mit  ©alj 
beftreut.  Sflirn  gibt  man  in  ein  &aftrol  ein  ©tücfdjen  SÖutter, 
einige  ©peeff  (Reiben ,  eine  gepufcte  üerfchntttene  getbe  9ftibe,  einen 
falben  ©efleriefopf,  einen  Sfjlöffel  feingefebnittene  gtoübtln,  ein 
Lorbeerblatt  unb  ein  ©träumen  Xfjtjmian  ober  <5ftragon,  legt  bie 
fcotelette«  oon  ber  ungefpieften  ©eite  barauf,  gießt  einen  falben 
©d)öpflöffel  ftleifcbbrühe  baran,  nnb  lägt  fle  fchnell  gelb  anbraten, 
babet  3cr)t  gebenb,  bag  fte  nicht  ^art  roeTben.  $ernaeh  »erben  fte 
herausgenommen,  in  bie  jurücf  gebliebene  ©auce  jtoei  $od)lö'ffel  Sftehl 
gerührt,  bieg  mit  jroei  ©djöpfföffel  gleifd^brü^e  unb  einem  ®la« 
JBBein  abgerührt  unb  aufgefocht,  bie  Kotelettes  roieber  in  biefe  ©auce 
gelegt,  unb  noch  üoüenbs  meid)  barin  gefocht,  tua$  in  einer  halben 
©tnn,fc  gef^n  fann.  Die  etwa«  biefliche  ©auce  wirb  nun  ab* 
gefettet,  mit  wenigem  3itronenfaft  abgefchärft,  unb  ein  Xtyil  ba* 
üon  buräys  ©ieb  auf  bie  platte  gegoffen,  bie  Kotelettes  auf  ber 
gefpieften  ©eite  mit  ®lace  ($r.  5)  ober  bief  eingelöster  ©raten* 
fauce  überftrid)en  (glafirt),  im  tfranje,  bie  gefplcfte  ©eite  nach  oben, 
auf  bie  platte  angerichtet,  unb  bie  nod)  übrige  ©auce  in  einer 
©auetere  e^tra  bajugegeben.  —  Da  ficf>  nur  bie  bem  Sfterenftücf 
junächftliegenben  fötppd)en  tyqu  eignen,  tnbem  bie  anbern  fjäu* 
tiger  finb,  fo  mufj  man,  wenn  ba$  Bericht  für  fech*  bi*  ad)t 
<ßerfonen  beftimmt  ift,  Don  einem  jroeiten  ^ierenftücf  aud)  nod) 
nehmen. 

Ii..  .     %4  < 

637.  Gebratene  äalbscotelcttcs  mit  Sauce. 

Die  <5otelette$  »erben  nad)  9fr.  215  hergerichtet  nnb  gebra* 
ten,  bann  im  Äranje  auf  bie  platte  angerichtet,  mit  3to°nenfaft 
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betraufeft,  unb  m  bte  teere  3ttitte  jebe  beliebte  ©auce,  al* :  Vfcf* 
fer*,  Riebet*,  ßtebeäapfelfance  ic.,  ßegoffcnf  ober  ber  jurüdge* 
bitebene  €?aft  mit  ein  wenig  gletfd)brübe  aufgelöst,  unb,  nadjbem 
etwaä  3itronenfaft  bareingebrüeft,  unter  bte  (loteletteä  gegoffen.  — 
©erben  gewöljnlid)  mit  runbgebrefjten,  leitet  abgebratenen  Kartöffel* 
djen  ju  £ifd)  gegeben. 

638.  ffalbScotelctteS  in  tyquer.' 

Oljre  oollftänbtge  «ereitungswetfe  ift  9ir.  216  betrieben,  unb 
gibt  man,  wenn  fie  als  (£i n genta  d)te$  jeroirt  werben,  in  einer 
6auci6re  jebe  beliebige  ptfante  ©auce  baju. 

: ,       639,  £afrf)ee  ton  ftattffrift  ober  f  albfleiftprei 

S3on  übriggebliebenem  Kalbsbraten  wirb  fo  Diel  als  mau 
glaubt  nötljig  ju  tjabni  ganj  fein  oerwiegt,  bann  in  einem  Maftrol 
ein  <5twfa)en  Butter  jerlaffen,  unb  ein  (irjjlöffel  feingefdwittene 
3wicbel  unb  ^eterfilie  weia)  barin  gebämpft,  hierin  nun  baS  oer* 
wiegte  gletfd)  einigemal  umgeröftet,  mit  <§al$  unb  3Nu$fatnujj  ge* 
würjt,  unb  mit  jwet  Kochlöffel  UHc^l  eingeftäubt,  bieg  mit  guter 
jpteifötaiUp  jur  gehörigen  £>t<f  e  abgerührt,  ein  Kaffeelöffel  feirtgewiegte 
3itronenfa)ale  unb  ber  <Saft  einer  falben  3toone  bajugegeben,  unb 
fo  baS  ®auje  einigemal  auf  gefönt,  worauf  man  es  in  eine  tiefe 
«platte  anrietet,  mit  oerlorncn  (Stern  (9ir.  849)  belegt,  unb  am 
Wanb  mit  breieefigen,  au«  bem  <Sa)mal$  gebaefeneu  ©emmelfdjet* 
ben  beftedt. 

640,  ©itiflcf^nittcne«  uon  Salbfleifd)  in  einer  8ntter}Htffete, 

Uebrtggebliebener  Kalbsbraten,  am  beften  oon  einem  <§5d)lcU 
gel,  wirb  in  fingerbreite  unb  fingerlange  Stücfajen  gefdjuttten, 
bann  in  einem  Kaftrol  ein  ©tücfdjen  Butter  jerlaffen,  bie  gleifa> 
pddjen  barin  abgebämpft,  eine  pifantc  Weiße  @inmad)fauce,  mor* 
ein  ein  ßfjlöffel  Kapern  gegeben  würbe,  barangegoffen,  baS  (Ein* 
gefa)nittene  in  biefer  einigemal  aufgelöst,  hierauf  in  eine  Söutter* 
paftete  angerichtet,  unb  nad)  belieben  ein  «Schöpflöffel  Spargel* 
erbfen  ober  fdmell  in  «Saljwaffer  abgetönte  SÖrotfelerbfen  barüber* 
gegeben.  —  6d)tnecft  befonbers  gut,  wenn  oor  bem  2lnrid)ten  bret 
mit  oier  Sott)  jerlaffener  Söutter  oerflopfte  Eigelb  bareingerü^rt 
werben. 

64L  (Bngefömrtcnes  ton  Äalbflcif^  ta  &rmmet  6auce* 

3Kan  fdjneibet  übriggebliebenen  ©raten  wie  oben  befcf>rtebett 
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in  ®tfid$ew,  unb  bamtff  fotye  in  einem  Äaftrol  mit  ettoa*  ©ut* 
ier  ob.  9tun  toirb  eine  broune  (Sinbrenn  (92t.  269)  bereitet,  biefe 
mit  einem  ®la*  ©ein  unb  gleiföbrüfje  jur  gehörigen  £)itf  e  abge* 
rüf>rt,  ein  Lorbeerblatt,  Pfeffer,  eine  mit  brrt  helfen  befteefte 
$mhbd  unb  3itronenfdja(e  bareingegeben ,  unb  Med  gufainmen 
eine  ijüibc  ©tunbe  burcligefod)t.  y>ernad)  gießt  man  bie  3auce 
buvd)^  ©ieb  ju  bem  gleifd)  in  ba$  Kaftvoi,  fod)l  baä  (^an^e  nod) 
einigemal  auf,  fc^ärft  es  mit  ^ttronenfaft,  unb  richtet  foldjee  auf 
ein*  tiefe  platte  ober  in  eine  offene  ©utteupaftete  an--  ,  ..     ]  :.o 

V.i   >         642.  ©eirattne  ffalb«WnIter  (8ug). 

.  N  <5in  fdjöner  fialbsbug  totrb  auSgebeint,  namlid)  bie  ©Raufet 
anb  ber  SRof)rfno$en  baoon  ausgelbst.  £te  ganje  $>aut  toirb 
nun  ringsum  mittelft  einer  großen  £>reffirnabel  mit  ©inbfaben 
umfd)lungen  unb  jufammengejogen,  fo  baß  baä  <Siücf  Slcijd)  einem 
©allen  äfuilidj  fie^t,  lefctere«  fycrnad)  fünf  SMinuten  in  fodjenbe« 
ÄBaffer  gelegt,  nad)  $erau$ne|men  auf  ber  runben  ©ette  mit  fei* 
nein  ©peef  getieft,  mit  ©alj  unb  Pfeffer  eingetoürjt,  unb  fobrtnn 
mit  einem  ©tücf  Söutter  unb  fetnjjefdjnittenen  3toiebeln  im  Sörak 
ofen  ober  auf  bem  $>erb  toetyrenb  öfterem  begießen  langfam  gelb 
gebraten.         -  •<  •  *  i  • 

Sebent  bie  &alb«f<f)ulter  toie  oorige  auSgebeint  unb  tyergei 
rietet,  toirb  ein  bt«  jtoei  ©djöpflöffel  tatbfletf <f>  *  ober  föinbffetfd)* 
farce  bareingefüllt,  ber  Söinbfaben  jufammengejogen,  biefeibe,  mit 
toenigem  <Salj  beftreut,  in  einem  tfaftrol  mit  einem  ©iü<f  gutem 
gett,  ettoa*  oerfdjnittenem  ©peef,  einer  oerfcfcnittenen  Btoiebel,  einer 
falben  gelben  SRübe  unb  einem  Lorbeerblatt  im  Sfratofen  gelb-  unb 
burdjgebraten,  unb  aisbann  in  ein  ®efd)trr  gelegt.  sJton  ftäubt  man 
bie  ®auce  mit  einem  ftodjlöffel  Stteljl  ein,  gießt  ein  ®tö*djen  2Bein 
unb  einen  ©djöpflöffel  gletfd)brüfye  baran,  unb  fodjt  barin  bie 
SalbSfdjulter  bebest  nodj  eine  Söiertelftunbe,  wo  bie  ©auce  bann 
fdmtg  fein  wirb.  £ie  flalbsfdjulter  toirb  aisbann  auf  eine  platte 
angerichtet,  bie  juoor  abgefettete  @auce  burd)'«  ©ieb  barübergegof* 
fen,  tmb  btt*  ®anje  mit  fetagefdjnittener  ^i^onenf^ale  überftreut. 

V\  \'  <y.! .  6^4>  flalbslouf  mit  brauner  Game*   '„ "  [.  ,'"! 

$te&u  muß  ein  Äalbsfopf  mit  ber  $aut  genommen  werben, 
ben  man  auf  Verlangen  Dom  üJflefcger  gleid)  gebrüht  unb  gepult 
er^aUü  > ,  t^r  tt»r^  über  Siaty  in.  falte«  «Baffer  gelegt ,  oor  bem 

Li*  \.  Einbau«  Ä*<6&uc&.  4ti  8ufl  ^ 

i 
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3ufefcen  Don  unten  aufgeführten  unb  bie  Bunge  ausgelöst,  bann 

in  ein  Zvtü)  gebunben,  unb  fammt  Unterer  in  ein  mit  Sßaffer  ge* 
füllte«  flaftrol  gebracht,  $ierin  fo*t  man  if>n  mit  einem  Lorbeer* 
btatt,  einer  mit  Neffen  gefpidten  3tt>iebel,  einer  gepufcteti  ©etteric 

unb  gelben  föübe,  8al&,  einer  Üttag  roeigem  ©ein  unb  einem 
©tücfcfjen  Söutter  jroei  ^tunben  langfam  toeid),  nimmt  ifjn  bann 
fjerau«,  binbet  tfyn  auf,  unb  legt  i()n  auf  eine  platte.  SRun  nurb 
bie  gleidjfaüö  tneid)gefod)te  £unge  abgefault,  in  ber  sJttitte  ber* 
art  gehalten,  baß  fie  an  ber  ©pifee  aufammenbält,  fjernad)  über 
ben  8opf  f)er$förmig  tuie  ein  Hranj  gelegt,  unb  mit  warmer  ®lace 
(Wr.  5)  ober  btcf  eingelöster  S3ratenbrü£)e  überftrid)en.  £)er  $opf 
roirb  fobann  mit  fed)ö  biö  ad)t  abgebeten  tobfen  unb  abgejupf* 
ter  ^eterfilie  garnirt,  über  benfelben  ein  (Sieb  gehalten  unb  burtf) 
folajeö  einige  fjartgcFodjte  (Eigelb  getrieben,  oon  einer  üflaberafauce 
(ftr.  3C0)  bon  ber  (Seite  fo  Diel  auf  bie  platte  gegoffen,  bag  ber 
©oben  bebeeft  ift,  unb  bie  übrige  in  einer  lanciere  ertra  baju* 
öegefcen.  ©0ld)e  jtr-ei  tföpfe  mit  ben  Ralfen  auf  einer  grt>gen 
platte  gegeneinanbergefteüt,  nimmt  fid)  feljr  fdjön  auf  einer  großen 

Safetaus.  (Stefte  3t  bb  Übung.)  r      '  -     1     nmn  fm 

nrtjj  \t\n[%\iu]  jnjpffpty  mrni]h  ohiigam  tf*n<$  un4  }ist>  WM 

645.   ÄalbSfopf  ä  la  Tortue.  .inmrtift 

• 

£)er  gebrühte,  reingepufcte,  au«gebemte  »albtfopf  toirb,  ba* 
mit  ba«  ©tut  fid)  ^erau^ie^e,  *>ier  bt«  fed)«  ©tunben  in  taue« 
2öaffer  gelegt,  unb  bieg  in jto if ct)cn  mehrmals  gctuectif clt,  bann  mit 
©ellerie,  gelber  töübe,  ^eterfUienmurjet,  jroei  Lorbeerblättern  unb 
einer  mit  fed)S  helfen  befteeften  3tr»iebel  in  guter  toeißer  Öleifdjbrüfyc 
langfam  »eid)gefod)t,  fyernad)  in  ein  breite«  ®efd)irr  gelegt  unb  mit 
einem  ©retteten  befeuert,  nad)  ganzem  <£rf  alten  in  jmetfinger* 
breite  unb  eben  fo  lange  <ötü<fd)en  gefdmitten,  unb  biefe  bebeeft  bei 
©eite  geftellt.  ülun  lägt  man  in  einem  Äaftrol  ein  Viertelpfund 
Söutter  jergefjen,  röftet  barin  brei  $od)löffel  flttefyl  bi«  eS  aufzeigen 
njill,  rüijvt  bieg  mit  einer  halben  glafd)c  ^einmein  an,  oerbünnt 
e«  mit  einem  ©djöpflöffel  oon  bem  2lbfub,  fügt  ben  ©aft  einer  fyal* 
ben  Zitrone  unb  eine  jjitronenfdjale,  ben  ©aft  einer  fügen  <ßome* 
ranje  unb  mentge  ^omeranjenf*ale ,  jmei  ©läüa>eu  äßufclatblüte, 
ein  Lorbeerblatt,  eine  Sttefferfpifee  fpanifdjen  $f*ffre  unb  ebenfo* 
Diel  meigen  Pfeffer,  unb  ba$  nötige  ©atj  Ijinju,  ünb  fodjt  biefe 
©auee  unter  fortmäfytenbem  SRüfjren  fcbncll  auf.  Unterbeg  roer- 
ben  in  einer  puffet  üier  (ütyelb  mit  jmei  Lotlj  iöutter  unb  einem 
<§glöffel  fattem  ©affer  oerrüljrt,  obige  ©ante  barangegoffen,  unb 


Digitized  by  Google 


227 


fjexnaa)  2We«  bnr*  ein  ®ieb  in  ein  anbete*  Äafrxol  gef*üttet, 
too  man  nun  bie  Äalb«iopfftücf  dien  baxeimbut,  unb  fo(«e  bamtt  nod) 
buxdjauS  l)eij?  madjt,  bod)  nicftt  meljx  fod)t.  Sitebann  nmb  ba* 
©an je  fjetfe  in  eine  tiefe  ©djüffel  angerichtet,  unb  neben  an  bei 
platte  ipxnm  mit  gebaef  enen  ^emmelf d)cibcn  (sJcx.  522)  befteef  t,  au* 
nier  giera  ein  9?ü^rei  (9h.  858)  unb  barauo  gang  fleine  ftlöfjaVn 
genial  fo(0)e  übet  ba*  angerichtete  Ragout  gelegt,  unb  biefe«  fo» 

646.  ff  alb«t*pf  in  gricaflet, 

9iad)bem  ber  gebrühte  ßopf  äbei  9ta$t  in  falte»  ©affer 
gemefen,  mixb  ex  au«gebeint  (9h.  1932),  unb  eine  gute  giertet- 
ftunbe  in  ©aljroafjex  gefodjt ,  bann  abgeroafdjen,  ueuerbing*  in 
falte«  SÖaffex  gelegt,  unb  au«  biefem  jtoifdjen  jmet  ©xettex  ge* 
bxad)t  unb  befdjtoext.  ffienn  ex  fo  gänjliefj  exfaltet  ift,  fdjneibet 
tnatr  bie  ftotf J>ant  in  bxeifirtgexbxeitf  MM etige  ©tflddjen ,  unb 
fod)t  biefe  in  ttaxer  glrffdjbrfi^e  mit  einem  StorbeerWatt,  einem  . 
falben  geprrfcten  ©eltexiefopf ,  einex  gelben  Wflbt,  ^etetfilitn* 
roirrjel,  einer  mit  Neffen  gefpuften  ^triebet  unb  einem  @tücfd>en 
Sutter  langfam  oottenb«  meid).  fRun  bexeitet  man  eine  gxicaffee» 
fauce  (9xx.  273),  bei  toeldjer  bie  meige  (ginbxenn  (#r.  270)  mit 
nnr  tnenigex  $leifd)bxülje,  bafüx  mit  einem  ©poppen  altem  nwijjen 
9tyrinröein  abgexüf)Xt  mixb,  unb  gibt  eine  fjalbe  2>ceffetfpifce  foa* 
nifdjen  $feffex  unb  einen  <£&löffel  ©afxanmaffex  (mtxb  btxtittt, 
tnbem  man  fed)ä  bis  aa>t  ©afvanblüten  mit  ein  paax  (Sglöffeln 
lodjenb  feigem  Söaffer  angießt)  baxan.  Die  Sfalbäfopfftücfdjen 
toexben  jefct,  jebeä  etnjeln,  mit  bex  ®abel  Ijexauägenommen,  jum 
Ablaufen  auf  ein  ©teb  gelegt,  bann  jiexltdj  auf  bie  platte  geoxb« 
net,  bie  fodjenb  Ijeige  ©auce  buxays  ©teb  baxübexgegoffen,  ba« 
®anje  mit  jmet  Eßlöffel  feingefd)mttenen,  au«  bem  ©djmalj  ge» 
baclenen  Jöxobrtmxfeln  übexftxeut,  unb  mit  ©uttertetgblüma)en 
(9h.  1925)  belegt  aufgetragen. 

647.  Slbgebraunter  ftalbdtopf. 

(Sin  ftalbsfopf  olnie  §aut  nnxb  gefpalten,  naa)  Sluölöfung 
be*  |>ixn«  gemäßen,  unb  in  ©aljtoaffex  tt*id)gerod)t,  rooxauf 
man  iljn  ljexau$nimtnt,  bie  &un%t  auSfdnieibet,  unb  bie  $aut 
bon  lefctexer  abgießt,  $)a«  $ixn  toixb  jefet  in  lauem  ©aflex  ab- 
gelautet, ttnb  in  ©atymaffer  eine  tyalbe  (Stunbe  langfam  gefönt, 
bann  IjexauGgcnommen,  mit  »entgem  ©al$  unb  Pfeffer  beftxeut, 
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in  ©emmetbröfeln  umge!ef)rt,  wib  oou  beibe*  ©eiten  in  fcifcm 
©$maf&  gelb  gebrolen,  ebenfo  bie  gehaltene  Bunge.  £>er  ffotf 
toitb  ebenfalls  mit  »entgem  <§alj  unb  Pfeffer  beftrent,  in  (Sern* 
OTelbröfeln  umgefr  f)rtr  unb  in  fyeijjem  ©dmialj  gelb  unb  röfc^  ge* 
braten,  fjertiacfy  auf  bie  platte  angerichtet,  baSfurn  in  feine  $5lj* 
lung  unb  bie  3nu9*  «*■  btf  SKito  Qß^öV  -ber  ftopf  mit  bem  @af* 
einer  falben  3ttrone  betiäufelt,  ,«nb  mit  äncr  Btotebelfaua  ober 
als  @emüsbeilage  ju  STifc^  gegeben.  —  £5er  topf  fann.audj/;  nadj? 
bem  er  »ie  oben  qbgefotten  ift,  in  $»ei  $älften  gebraten  unb 
$irn  unb  3un9e  ^mt  auf  gelegt  werben.  —  9?  ö  f  er)  c  r  »irb 
et, xcknn  man  ifm,  nad^bem  er  mit  ©als  unb  Pfeffer  befrreut  tft, 
mit  üerflopftem  <£i  beftrelä)t,  unb  bann  erft  in  (Semmelbrdfeüt 

;.s  3mei  «*  brei  tfalbsfurne  »erben  eine  Jjalbe  ©tunbe  in  laues 
.  «affer  gelegt,  unb  barin  abgelautet,  bann  no#  einigemal  in,  tat 
tem  jffiaffer  geroafdjen,  unb  $emad)  in  leichtem  ©aljmaffer  ra^t 
einem  Lorbeerblatt,  einer  mit  leiten  getieften  3»teb,eJ,  einem 
ijalben  gelten  S eller i et opf  unb  einer  gelben  föübe  eine  gute 
Sßiertelftunbe  gang  langfam  unb  jugebedt  gefodjt.  sJcuu  »erben  fie 
^etcu^genommenrna*  Ablaufen  in  beliebige  <5#(fcf>eu  gefd)nitten, 
auf  bie  statte  angerichtet,  unb  eine  »eifee  ßinma^fauce  (ftr.272) 
bvn:^  @i*b  barübergegoffen.  t  ., .      .     .  «.  ,  ;V.V  f,/.,;M 

649.  Salb^trn  mit  gritaffetfauccv 

"':,'!*S)te  MbSljirne  »erben  »ie  oorige  fjergerid)tct,  abgetönt  unb 
auf  bie  platte  gebracht,  bann  brei  mit  einem  (Sglöffel  SBaffer  Oer* 
flopfte  Eigelb  in  bie  baju  bereitete  »eiße  dmmadjfauce  (Stfr.  272) 
gerührt,  biefc  über  bie  $irne  gegoffen,  aus  bem  <s3d)mal$  gebaefene 
#3rob»ürfel  barüb  ergeftr  eut ,  unb  bie  §irne  naa)  ©elteben  mit 
einer  ©armrung  bon  ©uttertetgblümd)en  ($r.  1925)  ober  §rou* 
tonen        522)  belegt.  1  '  u 

650.  taftslnrn  mit  brauner  Sauce. 

9cad)bem  bie  Mbsfnrne  nadj       648  abgelautet,  abge»a* 

fdjen  unb  je  in  j»et  STt>et(e  tierf^nitten  fmb ,  »erben  fie  in  einet 

ftar!  gefänerten  braunen  (£inmadjfauce  (9ßr.  271)  eine  Ijalbe 

©tunbe  ganj  langfam  gefönt,  fobann  in  eine  tiefe  platte  aitge* 

ridjtet,  unb  nad)  ©elteben  runbgebref)te,  gebratene  Kartoffeln  b* 

jugegeben.  .  »  vm  %nrmtiiotrw,imti  nnud 

*  <.i 
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nh  tili    /    uftStyn  S^W+am^  r.ur; 

hm  fcie  flanj  'tfit  ubrly "bereitet,  nur  fod>t  man  in 

$rc  ©auce  einige  Gfgtöffel  Äckern  auf:  ' 

,tM)ö3n  öier  ßot^  »uttti:  »irb  jtoei  ^o^öffel  ÜJh^  mei6  aeröftet, 
ete  (gglftffel  3toiebehi  unb  *benfoöiel  ^eterftfie  barin  abgebämuft 
mit  gtoet  €>cf)öj>f  löffei  {vletfrfibvülK  angefüllt,  ein  Kaffeelöffel  ftütn* 
mel,  SÄuStotnilfc,  ein  Lorbeerblatt  unb  ettoae  ©atj  bajugegeben, 
unb  bie|  lufammen  eine  tjatbe  ©tunbe  gelobt.  S  o  bann  tnerben 
bie  nadj  9hr.  648  abgefodtfen  $irne  bareingelegt,  nod)  einigemal 
aufgeloht,  ba$  Lorbeerblatt  berauSgenommen,  ber  ©aft  einer  bal* 
ben  Stame  barangebrüeft,  ober  yoti  <*6Eöffel  <5ffiq  r  am  beften 
Jfräutereffig/ barangegofft  n ,  un6  ba«  ®anje  auf  bie  platte  an» 
gerietet  ;.</)        um  vn  ,v   >J  fli;n  ,:  . 

ooo*  icaiDvQtm  m  -üroDirniten« 


(So  Diel  ^ßerfonen,  bei  £tfcne  finb,  fo  trief  tnerben  altgebacfene 


entgegengefe|ten  (Seite  aber,  fö  gTofc  ba$  »rob  ift,  mit  einem 
Keffer  ein  SDetfeldjen  bc^ciebnet,  nnb  baß  ®anje  nnn  au£  Reißern 
©äjmalj  gelb  gebacken.  $ad)  einigem  (JrMteri  tnerben  bie  bejeidj' 
heten 


>edft, 

i  Vi  ) 

)nt  ift,  toenn  bie  eingefüllten  39robfruften  not  bem  ©ertriren  eine 
SBiertelftunbe  bei  ber  SBarme  ftefjen  f önnen ,  inbem  baburdj  bie 
Sauce  m  etmap  in  Me  Rrufjm  m!]U'  ***  2  ™  ™ nü  *f™ 

,:j  vhr  654;  ©ngemäÄte  Aitt«*Ä,:,;^-  ™*«* 

n;::ji9Httijnniht^aAt  faujber  giebrft^t JWböp^rtn  <w*erf@|)i$eia&, 
unb  ntad)t  ringsum  in  gletdjroeiter  Entfernung  fingerbreite  (Jtnfdjnitte. 
9hm  werben  biedren  in*  ©alitoaff  er  mit  einem  .Lorbeerblatt,  einer 
mit  helfen  befteeften  Riebet,  einer  'gelten  Sellerie  unb  gelben 
MW  unb  eineht  ©tü<f«en  ©utter  binnen  einer  ©tunbe  langfam 
tttä^gdftföjfV1  ljerrtct<f>  auf  <  ihtt1  ^fotfc  ■  to&HtdnanbergeftHlt ,  urtb 
Jebe  beliebige  jttfonfc  @aüce>p$fci  $fepr*,  $mteötf *  obwSfc^ 
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(Stngemadjtc*. 


aj>f elfauce ,  banmterGeaoffea.  -*  2Rü  teif*  auft  in  jebe*  Dljr  ein 
ßartöffela)en  193)  ficcfen,  unb  ben  Manb  ber  platte  mit 
Groutonen  (ftr.  522)  ober  «uttmeigblfirat^n  (Sttr.  1925)  bcfefeen, 

655.  gricafftrie  fNMifrat,. 

bereitet  man  tpie  bic  borigen,  ©afjrenb  fie  weidjfodjen,  Wirb 
tn  einem  <s>tuaa>en  aoititer  jron  jcoaHorjei  züccqi  roeru  gero|tet, 
bieg  rüfjrt  man  bann  mit  guter  ftleif  *brfif>e  ober  hi  beten  (Sxman* 
gelung  mit  bem  ©ub,  in  weißem  bie  Ofjren  gefönt  würben,  gut 
ab,  gibt  eine  mit  helfen  befteefte  Zwiebel,  ein  Lorbeerblatt,  etwa« 
SWudfatblfite,  ©atj  unb  eine  3itronenfdjale  bartin,  unb  iäfjt  ba$ 
@anje  einige  3«*  fodjen.  (Sine  JöierMftunbc  oot  bem  Söiridjtett 
werben  in  ©aljwaffer  abgef odite  $alb8mildjlem  in  ©ürfel  geft^nit* 
ten,  unb  um  bie  aufregt  auf  eine  platte  geseilten  Äatttfofren  fle* 
legt,  bann  oier  mit  einem  fc&löffel  ©affer  gnt  öerflojjfte  ©gelb 
an  bie  <Sauce  gerührt,  unb  lefctere,  mit  bem  ©aft  einer  tjalbtn 
3itrone  a&gefdjarft,  buräy«  ©ieb  über  bie  D^ren  unb  ftalb«* 
milä)lein  gegoffen. 

656*  ©effitöc  ftalMofrai.  ' 

SDie  Salbeofren  Werben  f>alb  wei$getod)t,  in  tljrer  ©ritye  ab» 
gefüllt,  unb  bann  auf  ein  Xuä)  jum  Ablaufen  gelegt,  9ton  fülle 
man  fie  mit  Satbfleiföfarce  (9to.  1286),  überftreue  jie  mit  geriet 
benem  ©rob,  fteüe  fie  aufregt  in  ein  ftod)eS  Äaftrol,  worein  ßu* 
M  gett  unb  eine  §aubooll  öerfdjnittene  &tokMn  gegeben  würben, 
bringe  fie  jubedt  in  einen  warmen  Ofen,  unb  laffe  fie  etwa*  an* 
braten.  8ü*bann  gieße  man  ein  OläSdjen  ©ein  unb  einen  <3 d)öpf* 
löffei  gteifajbrüfje  baran,  fo<f)e  fie  in  biefer  ©auee  oollenb*  weia) 
(wobei  lefetere  faft  gan&tia)  einfoä)*n  wirb),  beftretd)e  fie  nun  mit 
ber  juDor  abgefetteten  ©au«;  gieße  einen  falben  @d)fy>f löffei  $letfa> 
brfifje  unter  bie  Ofjren,  unb  ftelle  fie  normal«  in  ben  Ofen,  bis 
fie  fd)ön  gelb  geworben.  $emad)  neunte  man  fie  §erau$,  richte  jie 
in  fdjöner  Orbnung  <uifw&t  auf  eine  platte  gebe  in  ben  ju* 
rüdgebliebenen  <&a%  einen  6$ö»>flöffel  braune  Ginmadjfauce  (9fr. 
271),  roa^e  bitfe  tto<$  einigemal  bamtt  auf,  unb  fdtflite  ffc  bann 
burdj  ein  ®ffb  JWif^en  t>te  D&te«,  ":  "    ".u  M  •  i  - 

657.  (Etnaemartte  Äalbftumaen. 

Drei  m  öier  #a(b$jungen  werben  au*  lauem  Söaffer  gewa> 
fdjen,  unb  in  ^aljwaffer  mit  einem  Lorbeerblatt,  einer  mit  ftel» 
ha  gefoutten  3wiebel,  eine«  gelten  ©eöerie  unb  gelben  SRübe 
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toeidjgefocht.  Vhm  nimmt  «an  fle  heraus,  unb  ftrcift  mit  einem 
reinen  Suche  bfefmut  bon  ihnen  ab,  tynta$  bringt  man  fie  mie* 
ber.  in  htn  <Sub,  unb  lägt  fie  barin  erf alten.  £)ie  3ungen  toet- 
ben  fobann  in  ber  SKitte  gefpalten,  noch  einigemal  in  toet&er  Gmt» 
ma$fauce  (Mr.  272)  aufgefegt,  unb  Ijübf*  georbnet  enttoeber 
^eriförraig  ober  in  ber  Muubung  auf  eine  platte  angerichtet 

658»  (Fing  ent  achte  IfriHröjnngen  mit  ftfllbfleifrftHoßrfien. 

Die  3unÖen  werben  nach  öorhergehenber  Mummer  meicr)ge« 
focht,  abgemalt ,  unb  in  ber  (Sinmachfauce  Mr.  272  noef)  einige- 
mal aufgeloht,  hierauf  im  Äran*  auf  eine  platte  angerichtet,  ein 
(Schöpflöffel  abgelochte  ffalbfleifdjFlögc&en  (Mr.  106)  bajtoifchenge* 
legt,  unb  ein  Grjjlöffet  kapern  barübergeftreut.  Unterbefe  üerrüfjrt 
mun  $tt>et  Grigelb  gut  mit  ettoaä  Söaffer,  einem  «Stücfchen  jerlaffe* 
nex  Butter  un£  bem  <3aft  einer  fyalbm  Sitxtmt,  ™h*t  bfeft* 
Iter  bic  bereit«  bom  geuer  fortgenommene  (Sauce,  richtet  lefetere 
über  bic  ^un^tn  an,  unb  belegt  ba$  ®an$e  am  Manb  mit  flehten 
©utterteigblümchen  (Mr.  1925),  ober  einem  ftranj  oon  Sutterteig 
(Mr.  1927),  auch  mit  ©ogen  bon  Söutterteig  (fiehe  Mr.  1627), 
nur  »erben  biefe  Sogen  au$  gern  öhn  Ii  ehern  ©utterteig  (Mr. 
1293)  bereitet,  mri>  nicht  mitäßanbeln  beftreut,  unb  man  ftellt  fte  • 
frangförmig  um  bie  3i*ttgen  h*nim. 

659*  ©gemachte  gefüllte  ffattSpngen. 

w.SBtea  loche  bie  3"«gen  wie  borige  meid),  unb  fdjale  fie  ab, 
bann  lege  man  fie  mieber  in  ihren  <5ub,  unb  laffe  fie  barin  ein 
menig  er  falten.  Mun  berfdjneibe  man  jebe  3unge  ber  Sänge  nach 
in  Die*  Steile,  überftretche  jebeö  ®tücf  mit  Ralbfleifcfjfarce  (Mr. 
1386X  in  toei^e  ein  (gfjlöffel  oermiegte  kapern  unb  ebenfooiel  ab* 
gettaftfcene,  au«gegrälcte,  oermtegte  ©arbeilen  gerührt  mürben, 
gleid&mäfiig  halbfmgerbk!,  le«e  bie  ©tücfe  nebeneinanber  in  eine 
mit  ©utter  auSgeftrtcheiifr  Söratfachet,  gieße ,  bamit  fie  oon  unten 
nicht  faxt  Werben,  ein^t  halben  Schöpflöffel  gleifchbrühe  barunter, 
betrwfle  fie  mit  gerlaffener  ©utter  unb  überftreue  fie  mit  <5em* 
melbröfetn,  unb  ftelle  fie  hw#<h  in  einen  nicht  ju  feigen  Ofen, 
bie  fie  bon  oben  gelb  ftnb.  TObann  richte  man  bie  3un9en  *m 
ftranj  auf  eine  platte  an,  #efa  in  bie  teere  SOhtte  eine  Smiebet*, 
Pfeffer- ,  8iebe*äpfel*  ober  anbere  beliebige  pifante  ©auce,  unb 
bejtetf e  ben  Manb  ber  platte  mit  »utterteigblümchen  (Mr.  1925) 
titiMt  feottfcmen  (Mr.  522).  ,  > 
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y  WO.  «eMntyfte  ffrJMhto  mä  Wüu     '  •  *>'->"< 

^mtx  itif)  grobgefänfttener  @|>ecf  tofrb  fn  @atj  im*  $feffrf 
umgeFefjrr,  unb  in  efnc  fd)öne  treibe,  abgeflutete  ÄalbSicber  mfti 
telft  eine«  fpifetgen  2D?cffer6  cingefdjoben.  9hm  ^erfaßt  man'  in 
eWm  ftaftrol  oier  ?otb  ©utter,  legt  feingeftfinittene  3mfebelfd)efi 
ben,  eine  gepufcte  toerfdjnittene  gelbe  ffiübe,  ein  Lorbeerblatt,  eine 
9tfefferfjrifce  geftojjene  helfen,  menigeu  üerfönitteuen  unb 
aulefct  bie  ßeber  barein,  unb  lägt  biefe  jugebeeft  anbraten.  Söenn 
fte  gelb  tft,  toirb  fte  (^ausgenommen ,  in  bem  jurütfgebtiebenen 
gett  ein  ffodrtöffel  9J?ef)t  einigemal  umgerührt,  herauf  ein  ©djöpf* 
löffel  gleifdjbrüfyc  unb  ein  ®lä$djen  Söetn  barangegoffen  unb  bamft 
abgerührt,  bie  $eber  toieber  bareingelegt,  unb  jugebedft  unter  öfterem 
©egiefcen  ungefähr  eine  ©runbe  ganj  Iangfam  toeidjgebäntyft.  Sßadj* 
bem  fte  fobann  ein  toenig  gefallen,  toirb  fie  angeritzter,  unb  ein 
Sfjeif  ber  ettoae  abgefetteten  ©auce  burd)'«  ®ieb  barübergegoffett, 
bie  übrige  in  einer  ©aueifcre  ertra  aufgeteilt  —  üflan  ferüfrt 
bieju  gebratene  Kartoffeln. 

STnmcrf.ung.  <Da«  ©afyen  muf?  bei  ber  gebet  immer  jutefct  8eföe$en, 
fcamü  flc  weniger  $art  werte.  ;'  i» 

66h  flalbsieber  mit  SRaljmfmiec*     j. . .-.  :i 

$ieju  f  ann  man  nur  eint  f  $  ö  n  e  &ber  braudjetu  5Dicft 
toirb  abgelautet,  Don  allem  übrigen  befreit,  unb  flüt  grobgefdjnit* 
tenem,  in  ©alj  unb  Pfeffer  umgefefjrten  <3pecf  reifjentoeife  burtf)* 
jogen,  fobann  nebft  3toie betreiben ,  gejmfcter  üerfdjntttetter  gelber 
Wtbe,  ^eterfitientourjet,  einem  Lorbeerblatt  unb  einem  @träuß($ert 
St^mian  ober  (Sftragon  in  eine  mit  einigen  ©pe(ffd)eiben  belegte 
SöratFadjet  gelegt,  unb  ein  tjalbe«  ©ladeten  <5fflg  barübergegebetn 
<&o  lägt  man  bie  ßeber  im  Dfen  gelb  anbraten,  fcorauf  flc  mit 
ffl&em  ober  faurem  ftafjm  begoffen,  mit  einem  <5§löffel  ©emmet* 
bröjetn  fiberftreut,  unb  unter  öfterem  ©egiegen  mit  ftaljm  fang- 
fam  gebraten  toirb.  flurje  3ett  öor  bem  Hnridjten  wirb  etttxi* 
#leif<f)brül)e  barangef<r)üttet,  bie  ©auce  nod>  einigemal  aufgeloht, 
rtnb  fobann  burtf)'«  @ieb  über  bie  injmif^en  angerichtete,  mit  ein 
roenig  ©alj  befprengte  Seber  gegoffen. 

}<662,  ©etcijte  JWMW^    ,n  r>w4 

J  9ia<f)bem  ;bie  Ceber  abgeflutet  unb  reif>enmeife  mit  fetaem 
©pwf  fdjön  geftwft  ift,  legt  man  fie  jtoölf  ©tunben  in  bie  »etje 
(Wr.  2001).  (Sine  ©tunbe  öor  bem  «rttt^te«^^^ >tytM*< 
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genommen,  eitle  ©ratfacrjel  biet  mit  Stattet  beftridpn,  ber  ©oben 
mit  3wiebelf Reiben,  Derfchnttteuer  gelber  töübe,  tPeterfllinttturjel, 
einem  Lorbeerblatt  unb  einem  ©traußehen  Xbtimian  ober  Gftragon 
belegt,  bie  8eber  baraufgegeben,  mit  bem  nötigen  @al*  unb  Pfeffer 
befprengt,  mit  ©utter  betraufeit,  unb  im  Ofen  gelb  gebraten. 
2öenn.  fte  anfangt  oben  gelb  ju  »erben,  bebeeft  man  fie  mit  but- 
terbeftric^enem  tytyier',  unb  begießt  fte  öfter«  theil«  mit  fetter 
5feifd)brühe,  theit«  mit  ber  ©eije,  wobei  immer  ba«  Rapier  ab* 
genommen  wirb.  3ft  bie  8eber  langfam  fertiggebraten ,  fo  Wirb 
fte  angerichtet,  unb  bie  furj  eingelöste,  etwa«  abgefettete  ®ra* 
tenfauce  burdy«  <5teb  barübergegoffen.  —  $icju  gibt  man  in 
ber  föegel  gebaefene  £tühUlü)m,  ober  auch  runbgebrehte  gebratene 
Kartoffeln. 

663.  mfät  iwfckkr.   :  ■  .  ' 

1  I 

SHachbem  bie  i'eber  abgelautet  unb  oon  aUen  Äbertt  befreit 
ift,  legt  man  fie  einige  ©tunben  in  üflildj  unb  ©affer,  unb  fdpei» 
bet  fie  bann  in  längliche,  halbfingerbicfe  ©Reiben.  Tue) c  fpief  t  man 
fein  mit  ©peef,  gibt  fie  in  eine  Pfanne  ober  in  ein  flache«  Äaftrol, 
worin  gute«  gett  ober  ©utter  jerlaffen  würbe,  unb  beftreut  fie 
mit  Pfeffer,  etwa«  ©alj  unb  etwa«  SRrty.  9cnn  werben  fte  nuf 
gutem  Seuer  föneU  gebraten,  ein  ßßlöffel  feingefchnittene  3wte. 
beln  beigegeben,  umgewenbet,  ein  wenig  gleifdjbrühe  unb  GEffig 
barangegoffen,  bamtt  bann  aufgefocf)t,  angerichtet,  (ba«  ®efpt<fte 
nach  oben,)  unb  bie  Oauce  buräy«  €>ieb  barübergegoffen.  —  ffio 
man  bie  3wiebeln  liebt,  gießt  man  bie  @auce  nicht  burd>- 


664.  ©erüftete  «nlWlebtr. 


•.»  -\* 


UtfeSeber  wirb  abgelautet,  oon  allem  übrigen  befreit,  unb  fein 
blätterig  gefdjnitten,  bann  in  einer  Pfanne  ein  ©tücf  ©utter  ober 
gute«  gett  $erlaffen,  ein  (Sßlöffel  feingefdjnittene  3totebeln  barin 
ettpa*  abgebdmpft,  bie  ßeber  bajugegeben,  mit  einer  äfleflerfpifce 
Pfeffer  ~unb  f)alb  fo  üiel  Helten  beftreut,  unb  unter  beftänbigem 
Umfe^rcn  geröftet,  bi«  fie  nicht  mehr  blutig  ift,  Wa«  ungefähr  fünf 
bi«  fed)«  äJJinuten  &tit  erforbert.  (Sie  wirb  nun  gefallen,  noch 
linigemal  umgelehrt,  unb  beim  Anrichten  mit  {eingewiegter  3^°* 
neurale  überftreut  ;       " s  .<„j  ,o 

frto*iu\  ••  H      665u '  «mtrt  ÄattSle&er, :  .»••  ■       vw*  ■ 
Söenn  bie  ßeber  wie  t>orige  gefchnitten,  unb  ebenfo,  jebod>  ttnr 
ein  wenig,  mit  einer  fetngefdjnittenen  jfroitM  geröftet  ift,  wirb 
ein  hafte«  ©la«chen  (Sffig  unb  nach  ©elieben  etwa«  attajoran 
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barattgegtben,  mit  einem  ffotyöffei  Wltty  etageftäubt,  bieg  unter 
beftänbigem  Umfebren  fcf)ncll  aufgef  od)t,  f)erna<f)  bic  &ber  gefal* 
jen,  nod)  einigemal  uragefeljrt,  angerichtet,  unb  mit  fetngetolegter 
3itronenfd)ate  beftreut. 

666.  «eberrögcl  1 

Hu«  ber  abgehäuteten  unb  öon  ben  Hbern  befreiten  Ralb«lebet 
toerben  fjalbfjanbgrofje,  fingerbiefe  6tücfdjen  gef  dritten,  foldje  mit 
©alj,  Pfeffer  unb  geftoßenen  ^etFen  beftreut,  unb  jebe«  mit  einem  j 
SMattdjen  ©albei  unb  einem  6tü<f#en  ©pect  eingebunben.  Kun 
toerben,  je  nadjbem  bie  ©ratfadjel  ober  ba«  Äaftrol  groß  ift,  üier  bi« 
fünf  jufammen  Je  an  ein  Ijöfjerne«  ©pieken  geftedft,  bod)  nid)t  $u 
nalje  aneinanber,  bie@pie&d)en  in  ba«  Slaftrol  gelegt,  bie  Seberoögel 
im  ©ratofen  ober  auf  bem  §erb  (in  legerem  gall  muß  man  fle 
bebeefen)  mit  einem  <Stü<fd)en  ©utter  unb  etwa«  gleifdjbrüljc 
unter  öfterem  ©egtefeen  eine  gute  SBierielftunbe  gebraten ,  unb  in* 
jttjif^en  einmal  umgetoenbet.  $)er  gaben  roirb  bann  abgenommen, 
bie  Seberoöget  fammt  ben  ©albeiblattdjen  angertdjtet,  mit  Q\xü* 
nenfaft  beträufelt,  unb  fomotjl  al«  ©ettage  ju  ®emüfen,  rote  aud) 
afe  eigene«  ®erid)t  mit  Stufen,  ©offnen,  Kartoffeln  ober  mit  einet 
pifanten  Sauce  ju  £ifd)  gegeben.  •  /r-  i-j: 

oo  <.  i3)eroitete  Mcnoeittcrciu 

Diefe  roerben  nad)  Kr.  664  gefänitten,  unb  eben  fo  bereitet. 

668.  ©aure  ÄalbSmeren*  v0 

©erben  nad)  Kr.  665  angeröftet,  bann  mit  einem  Äodjtdffel 
3flef)l  eingeftaubt,  mit  einem  f>alben  @<ftöpflöffe(  gleifäbrüfc  ünb 
ein  paar  Grfclöffel  (Sfftg  angefüüt,  mit  etroa«  Pfeffer  unb  @alj 
gettmrjt,  unb  eine  fjalbe  23iertelftunbe  fdnteU  gefönt. 

u    '■  ■  ■         669.  ©ebratene  fidbdmereit,  ^      i ^ 

9ftan  fefineibet  bie  Kieren  ber  Sange  nad)  in  bünne  ©Reiben,  | 
reibt  fie  mit  Pfeffer  unb  fetnjerbrütftem  ftnoMaud)  ein,  unb  feljrt 
fie  in  3Weljl  um.  3n  einer  Pfanne  roirb  injroifc^en  Storttr  ober 
gute«  8ett  gertaffen,  unb  ein  @fpffel  fetngefdjnittcne  3rDiebeCrt  bar* 
einget^an,  barauf  bann  bie  Kieren  gelegt,  fönett  auf  beibett  @eften 
gelb  gebraten,  fobann  mit  ©alj  befprengt,  auf  eine  Ijei&e  platte 
f^neü  angerichtet,  unb  ber  ©oft  ehwr  falben  Sitrone  baraufgebrü<ft. 
—Äatin  al«  ■ptöttdjeu  nad)  bet  @uppe  gegeben  »erben.  Sßftdj  S&t* 
lieben  fann  man  auf  jebe  ©djntite  Bieren  ewOdjfenauge  850) 
legen.  \:  »•/  a-t.  :,\  \.  fi.'Vr'v  «Alt.?  r< 
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670.  ©ebamtftt  talbdhmgc. 

T>lt  fembcr  getoafchene  Cungt  mug  tritt  fo  tjtrf  icidit  gefalle- 
nem ©afftr,  al«  matt  glaubt,  gut  ©auce  Äötf)tg  ju  t)aben,  nebft 
einer  3*^^  J^t  Sorbeerbl&ttern  unb  einer  3itronenf<hale  ge* 
focht  toerben,  bis  ße  toetch  ift,  toaä  ungefaßt  eine  ©tunbe  &tit 
erforbert,  toorauf  man  fie  in  eine  ®d)üffet  nimmt,  fo  lange  be* 
fchtoert,  bt«  fu  gänjlt*  erfaltet  ift,  nnb  bann  nubclartig  fchneibet 
fflnn  mirb  ein  ©tücf  «utter  ober  gute«  gett  jerlaffen,  jrcei  Koch* 
töffet  üRefjl  braun  barin  geröftet,  unb  hierin  bann  ein  Grgtöffel 
.  Derfdjnittene  3^^be(n  abgebampft,  bieg  mit  ber  Sungenbrülje  jur 
gehörigen  ©aucenbiefe  abgerührt,  ein  ®la«d)en  guter  (Sffig,  3***°* 
nenfchale,  ?feffe*>  ettoa«  un*>  bit  Cunge  bareingegeben,  unb 
ba$  ®an$e  eine  halbe  ©tunbe  gefocht 

671.  mtmWt  SMmmt  Nif  anbtre  *rt 

Ufachbem  bie  rein  gett>afcr)eue  tfunge  unb  ba$  $er$  in  ©ürfcl 
gefchnttten,  toirb  jtoei  Kochlöffel  2Bet)l  mit  tattern  Söaffer  glatt 
angerührt,  eine  öerfd)nittene  jjmiebel,  ein  Kaffeelöffel  £itxontn* 
fchale,  ©alj  unb  ÜJ?u$fatnu§,  fotote  bie  gefchntttene  Sunge  unb 
ba*  $e*&  baretogebraeht  bie  $ur  ©ance  etf orberfiche  Portion  SBaf* 
fer  ober  gleifchbrühe  barangetl)an,  unb  ba«  (San^e  nun  fo  lange 
gefönt,  biö  $«rj  unb  Sunge  toeich  ift. 

672.  IfalBMungenbrei  ffalbölnttflenJaWec. 

2öenn  bie  Sunge  in  ©aljtoaffer  toeidjgefodjt  unb  allcä  Knorp* 
(ige  entfernt  ift,  mirb  fie  üerfdjnitten,  unb  fehr  fein  oertoiegt  9ßun 
röftet  man  in  einem  ©tücfchen  Butter  $toei  Kochlöffel  SKehl  licht- 
gelb,  gibt  einen  (Eßlöffel  feingefct)nittene  3toiebel  unb  $eterfilie 
baju,  rüf>rt  bieg  jufammen  noch  einigemal  um,  unb  fügt  fyernadj 
bie  ßunge  bei.  BlGbatttt  toirb  ba$  ®anje  mit  gleifdjbrühe  ober 
bem  Hungen abfub  jur  gehörigen  SDhiSbicfe  abgerührt,  mit  ettoa« 
©al5  nnb  Pfeffer  gemürjt,  ein  toenig  fffflg,  öertoiegte  3ltronen* 
fthak  unb  nach  JBelfcben  ein  Grfjlöffet  Kapern  barangetyan,  «nb 
etttrtjemat  bamit  aufgehet,  ba«  $af<hee  jefct  angerichtet,  unb  mit 
au«  bem  ©damals  gebatfenen  ©emmelfcheiben  befteeft  ober  mit 
tjtrfortttn  ©era  belegt  f    f  f  • 

673.  (Sntaemarfjte  talbSmtlrfiletn. 

Drei  bi«  üier  SWitd)lein  toerben  nach  ^*  200  9*?°$*,  bann 
abgetütet,  unb  in  gaftfUtyetfettte  ©Reiben  gefchnttten,  bif  «an 
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in  einer  mit  3itronenfaft  n6gef($ärften  weijjen  ©nmadjfauee  (9hr. 
272)  einigemal  auf*  o$t,  Ijernad)  in  eine  tiefe ,  platte;  antatet, 
pb  mit  ®utterteigbtäind)en  (Sßt.  1925)  befragt.  - , 3«aiv  fern? 
einen  ©djöppffel  ßalbfteifdjflö&d)en  ober  2ttarmö&djcn  bareinge* 
bfii,  —  fie  audj  in  eine  offene  43uttcrpaftctc  anrtdjtcn,  ober  einen 
foani  »on  ©utterteig  barüberlegen.  •  i 

m  MtMUftbii  in  ftMKtfSKe.     J  >  ••'«  • 

T)k  getragenen  unb  in  <Sal$toajfer  abgetönten  SDWdjlein 
toerben  abgelautet,  bann  in  fjalbfingerbicfe  <Sd)eiben  gefdjnitten, 
ünb  biefe  in  jtoei  8ottj  «Bittet  mit  etttaö  Ofeifäbntye  langfam 
poflenb«  tücid)gcbampft.  SRim  tuirb  eine  grteaffeefauce  (SBr.  273) 
bafangegoffen,  Söeibe«  (eid)t  untereinanbergerüttelt,  unb  bd«  ®anje, 
ofnie  e«  mefjr  f  od)en  ju  (äffen,  angerichtet.  '—  £>iefe«  gricaff  ee  f ann 
man  nad)  Wieben  mit  Champignons,  ajtorcfyefa,  ©pargetföpfen, 
grünen  Sörocfelerbfen  unb  ©lumenfoljl,  aud)  nur  mit  einem  bie* 
fer  ©emüfe  feruireu.  $ieoon  mirb  Jebe«  eigen«  für.  fi^  in  @.a(j* 
toaffer  mit  einem  ©tü(ftf)cn  iöntter  ober  in  fetter  g{eifd)brülje 
&>eid)ge!od)t,  unb  fobann  über  ba«  angerichtete  Ragout  gegeben.  ' 

675.  »rtcafjtrte  SafbSmüWtm  mit  «wb«  in  einer  8*tter<mftett 

bereitet  man  wie  bie  üorgetjenben,  unb  ridjtet  fie  Ijernadj  in 
eine  offene  ©utterpaftete  (Stfr.  683)  an.  Sfnjtoifdjen  tmrb  wn 
jtoölf  bi«  filnf^n  ^rebfen  öier  Jfreb«bi|tter  (8*?.  264)  be* 
reitet,  bie  &eb«fcf)tt)eifef)en  auf  ba«  g^icaffee  gefegt  *  unb  bie  jer* 
laffene  Äreb«butter  barÜbergegöffen.  (©te^e  86bHbit'tt;i)  - 
©e^r  f4)ön  fiefjt  biefe«  <Brri«'t9  wenn  man  einen  Keinen  648tf< 
töffet  junge,  fa^neü  in  ©crtjroaffer  abgelöste  »rodetetbfen 
barübergibt.      ;  '  ;<  ^  J '     ■    '  ' ;?' "  ^ 

676/  ©c^idte^glaftrtc  Äalfi«mil(^Ieht.    ,  ,mil  \t 1 

;  r  $ieau  nimmt  man  nur  f  djflne,  grojje  ättildjletn.  Bkcbbem  fie 
i«  ©atytoaffer  eine  SBierteCfrunbe  fjelojdjt  haben,  »erben  fie  abeje* 
hautet,  unb  in  fafte«  Gaffer  ge%i,  au«  meJchem  man  fie  bautf 
nimmt,  unb  mit  feinem :  ®ptd  \pidt.  Tain  werbe»  fie  mit  einem 
Stiel  mmf  mtmit>tbuxmtf  feto*  3»u&elförifcflL  unb  tt»a« 
gtetfehbrühe  üottenb«  meithgebampft,  hernach  hcmu«&eiiömmett/ o*nb 
mit  ®tace  (Sto.  5)  leicht  überftria)en.  —  ffönnen  ,al«  eigene«  ®e* 
ricfjt,  unb  ai«  (^iltfaffung  ober  atö  ®et(age  ju^emüfen,  nament* 
ttc^  ^u,3rorfe(erbfen,  oetmenbet  »erbm.  3tft  erftern  galle  gibt 
man  fiemMebe* 'fyUcbiaen  #fairtmj@Cfttee^  in  «tu  t  MfiA^^da  l 
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i:  :  ABerbjtii  gang  tote  öorige  aeforfjt  unb  getieft,  bann  ät  eine 
m  mit  mttn  beftrtifcne  «ratfadjel  ober  ein  ffaftrol  ßete<>t,  mft 
©a(j  nnb  toenigem  Pfeffer  beftrent,  unb  in  ben  »ratofen  gefieüt. 
sJiacf)bem  fic  angebraten  ftnb,  tvixb  ein  halber  Sdiöpflöffet  Jus 
(9fr.  2)  ober  oerbünnte,  nid)t  fdjarf  gefallene  traten brü^e  bar* 
angegoffen,  ctma«  gttconenfaft  barübergebrüdt,  unb  btefelbeu  min 
nod)  eine  SSiertelftunbc  in  ben  Dfen  gebradjr,  in  toeidjer  ^üt  fit 
gelb  gebraten  fein  »erben.  SRan,  nimmt  fie  fpbaiui  mit  bem 
öa(ffd}äufeW)en  r)crauö,  unb  gibt  fie  als  Beilage  ju  feinen  ®e* 
mäfen,  ober  über  oorfjergefyenb  betriebene  SRagouts  oon  8alb$* 
mtldjttin  ober  $a(b$f)irn,  ober  audj  afe  eigene«  ©eridjt,  in  toeld)em 
ftaft  man,  nadjbem  bie  2fti(d)Iein  herausgenommen  finb,  in  ben 
Jnrüelgebnebenen  ©aft  einen  ftodjföffel  9D?er)I  tü^rt,  bann  ettoa* 
gteifdjbrfifje  jugiefjt,  unb  bie  ©auce  mit  3itronenfaft  abfdjftrft. 
©oldje  mirb,  nadjbem  fie  cttoaS  abgefettet,  burays  (Sieb  auf  bie 
platte  gegoffen,  unb  bie  2tfUcf)tein  bareingetegt,  jebodj  mit  ber 
getieften  ©eite  nad)  oben.  —  ©d)ön  nimmt  fid)  biefeS  ®erTd)t 
aus,  menn  auf  jebe«  3JNldjlein  ein  $rebsfd)n)eifd)en  gelegt  wirb. 

.ß  '  '   678.  «eftrttffe  mWmrt*1 

;  ^tori  bi«  brei  flalbtfjerjen  »erben  mit  feingefönittenem  ©peä 
gefpicrVfobamt  in  ein  #aftro(  gefteat,  t>ier  Sot*)  ©pect  unb  jmd 
gtmebeln,  ©eibeS  oerfdjnttten,  ebenfo  eine  fjalbe  gelbe  töübe,  etroaS 
^eterfitie,  ein  Lorbeerblatt/  eine  3itronenf$a(e,  ®a(j,  Pfeffer,  ein 
©las  Seht  unb  ein  ®d)öpflöffe(  gMfdjtotye  ober  Gaffer  'ba* 
Bugegeben,  unb  baS  ©anje  jugebedPt  anbertyalb  ©tunben  <ge» 
bampft.  Unterbeß  rotrb  eine  braune  Entbrenn  (SRr.  269)  bereitet, 
biefe  mit  gletfdjbrülje  angerührt,  ein  <2><f)öpftöffet  oon  bem  &nge* 
rührten  an  ba$  ©ebämpfte  getfjan,  unb  SlUeS  nun  efne  r)albe 
(gtunbe  jnfammen  burdjgefodjt.  ©eim  $lnrid)ten  toerben  bie  £er* 
jen  aufregt  auf  eine  platte  geftetit,  bie  ettoaö  bi<füer)e  ©auce, 
ein  ttentg  abgefettet  unb  mit  etmaS  ^itronenfaft  ober  jmei  C0> 
löffei  ßfftg  abgefetjarft,  burd)'S  ®teb  barübergegoffen ,  unb  ba« 
©anje  "mit  geröfteten  ober  au6  bem  <5d)ma(j  gebatfenen  Kartoffeln 
ober  Änöbetn  fertrirt.  —  9?ad)  ©etfeben  fann  man  beim  kämpfen 
ein  ©tasten  <Z  f  f  i  ft  fcareingfcbett.  '  '  "     :  :  - 

,  y;;5  V;"  679.  ffiinöemad;tes  ffalbsaelröfe.  ?l  '  ^ 
iihl'jDmÄeWfe  mu|  fc^&n  meig  unb  frifd),  aas  me^rertn  S33a|» 
fex»  .y»aWrÄ,  unb  oon  Mm^uMuh-i.  mMK.WtöW 
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tüctftcn  Ätümtocben  toelaV  ht  bem  GftifrÖfe  ftfcen  aeretniat  fein 
^i($^cutn  iftitY^  c$  tTi  jtüci^CY  mit  einem  *0o vfoccxfo  t  cttiev  mit 
9Mfen  befteeften  ämtebel  unb  tiner  gepufcten  Sellerie  nnb  gelben 
9äibe  roeid)Qefod)t  f  unb  jum  Ablaufen  in  einen  £)urd)fd)lag  ge* 
bradjt  Oft  eö  abgelaufen,  fo  toirb  eö  in  beliebige  ©tücfe  gef$nit* 
ten,  biefe  in  einer  toeifjen  ©nmaa^jauce  (9far.  272)  einigemal  a«f* 
ge!o$t,  ber  @aft  einer  falben  Zitrone  ober  ettoa«  (Sfftg  baran* 
aeaeben.  unb  ba«  ©an*e  nun  auf  eine  platte  anaerictitet 

680.  (Hngeauiftfcft  ÄalMgelröfc  mit  flartüffelit, 

3»et  ^oct)Iöffct  3flef)l  toirb  mit  faltem  SZBaffer  glatt  ange* 
rü^rt,  eine  oerfdjnittene  3toiebel,  ein  Kaffeelöffel  f eingewiegte  3^ 
tronenjdjale,  Salfc,  3ßu«fatnu&,  baö  toie  oben  gereinigte,  in  Stüde 
gefdjnittene  ©efröfe,  fotote  gefdjälte,  in  £d)nifcc  jertljetlte,  getoa* 
fajene  rofye  Sartoffeln  bareingetfyan,  nad)  Söebarf  mit  ©afler  ober 
gleifdjbrütye  angefüllt,  ein  gute«  ©tücf  Söutter  barangegeben,  unb 
ba«  ©anje  nun  fo  lange  gefoa)t,  bi«  ®efröfe  unb  Kartoffeln  toel* 
finb. 

68L  mm  9mm 

Die  3flil$  toirb  mit  einem  guten  3ttefftr  oben  aufgefeilten, 
unb  ber  Sange  nad)  forgfältig  burdjgelö«t,  bod)  fo,  bajj  fie  oon 
feiner  ©eite  burd)fdjnttten  tft;  man  !ann  fteaua)  tjergeridjtet  bom 
Sftefcger  nehmen.  §ernad)  feijrt  man  fie  mit  bem  breiten  Xtjeil 
eine«  Kodjlöffel«  um,  (b.  L  man  jietjt  fie  über  ben  auf  ber  untern 
unaufgefdjnittenen  Seite  angefefcten  Kodjlöffel  f>erab,  unb  fa^abt 
mit  einem  S3lecf)löffel  oon  berfelben  fjerunter,  bod)  nid)t  ju  öiet, 
bamit  fie  nid)t  befd^abigt  toirb.  3njtotfd)en  toerben  jtoei  Äreujcr- 
brobe  abgerieben  ober  abgefdjält,  in  SBürfel  gefdjnitten,  unb  mit 
ettoa«  üttila)  begoffen,  bi«  fie  burditoeidit  finb  übriggebliebene« 
fette«  gleifd)  nebft  ©djnittlaud),  ^ßeterfilie,  jartem  ^toithtlxo^x 
unb  3itronenfd)ale  fein  oertoiegt,  biefe«  fammt  bem  oon  ber  2flilj 
Slbgefdjabten,  bem  Jörob,  jtoei  (Stern,  ©al*  unb  Pfeffer  angerührt 
unb  mittelft  eine«  Gtyöffefft  in  bie  SRU*  gefüllt,  unb  lefetere  bann 
jugenäljt  unb  in  ein  Äalb«nefe  getoicfelt,  toeldje«  man  mit  gaben 
umtoidelt  unb  jubinbet.  Die  gefüllte  SJfilj  fann  jefct  in  einer 
©uppe  bon  9?ei«  ober  Werfte  ober  in  Saljtoaffer  jtoei  Stunben  lang* 
fam  toeidjfodjen,  bann  toirb  fie  oom  gaben  befreit,  unb  enttoeber 
ganj  ober  in  ©Reiben  gefd)nitten  (im  erftem  gall  mit  @alj  unb 
Pfeffer  beftreut)  m  feigem  ©a^malj  gelb  geröftet.  -  Die  SWilj  fe^rt 
man  öfter«  aua)  ni<f)t  um.  3n  biefem  gatt  wirb  baeftet  aueein> 
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anbergelegt,  unb  bie  ftarce  ber  Sange  nad)  mit  einem  Vöffrl  batatlf* 

gegeben,  bieg  gu  einer  Söurft  gufammen  gerollt  (  imb  in  bte  al«> 
bann  niä)t  abgefdjabte  aKilj  eingefefaben.  §ernad)  toirb  le^trre 
jugenafjt,  unb  tüte  oben  gefod)t  unb  abgeröftet  —  SWan  fann  bie 
güße  aud)  o|ne  gleifdj  bereiten,  unb  bafür  bann  jtüei  bie  brei 
Sotl>  jerlaffene  iDutter  in  bie  gütte  rühren.  —  «Mrb  al«  Beilage 
ju  ©emüfen  gegeben,  ober  aud)  al«  felbftftänbige«  ®ertd)t  mit 
©alat. 

682.  ©efüBtcr  Äalb«raagen. 

(Sin  falb  $funb  #alb«lebet  wirb  mit  einer  Keinen  3»iebe*, 
etroa«  3itronenfd)ale  twb  feinem  3ttnebetro$r  fein  bermiegt.  Un- 
terbefc  toeidjt  man  fed)«  altgebacfene  Äveujerbrobe  in  falb  Gaffer 
falb  mtd)  ein,  brüeft  fie  nad)  $urd)roetd)tfein  feft  au«,  unb 
nimmt  fte  bann  famntt  bem  SBernuegten  in  eine  €  Rüffel.  $tet 
Werben  fed)«  (£ter,  ©a(j,  Pfeffer  unb  2Ru«f  atnujj  barangerütyrf, 
urtb  ba«  ®anje  nun  nicht  ju  feft  in  einen  gut  auSgetoafdjenen 
#alb«magen  eingefüllt,  beffen  Oeffnnng  man  juna^t.  3Wan  fiebet 
fobann  ben  2flagen  brei  ©tunben  in  ütelem  ©aljroaffer,  beftreut 
ifa  Ijernad)  mit  ©alj  unb  Pfeffer,  unb  bratet  Hut  im  ©anjen  ober 
in  ftngerbkfe  ©Reiben  gefd)nitten  fd)ön  braun  in  fatßem  ©cbmalj. 

;  .     683.  ©mgcmadjte  Äiiticlflede*  < 

äflan  fiebet  gtoei  bt«  brei  $funb  rein  gepufcte  Nutteln  in 
©al$roaf[er  redjt  meid),  legt  fie  fobann  in  falte«  Söaffer,  f<^üttet 
fie  in  einen  $)urd)fd)tag,  unb  fefaetbet  fie,  nadjbem  fie  abgelaufen 
fmb,  fefjr  fein  nubelartig.  $un  toerben  brei  ^odjlbffel  2ftef)l  in 
einem  ©tücfcfan  Jöutter  mit  einer  feingefdjnittenen  £tQitbd  unb 
ettoa«  ^eterfilie  lid)tgelb  geröftet,  mit  gletfcfarüfa  faucenflüffig 
abgerührt,  $mei  Lorbeerblätter,  eine  falbe  SKefferfoifce  ©afran,  ein 
©träumen  Sfamian,  ber  ©aft  einer  falben  3ttrone  unb  ein 
toenig  ©alj  bareingegeben,  bieg  jufammen  eine  falbe  ©tunbe  ge* 
fod)t,  farnad)  burd)'«  ©ieb  gegoffen  unb  toieber  in  ba«  taftrol 
jurücf gebraut,  bie  Nutteln  eine  SBiertelftunbe  in  biefer  ©auce  ge* 
!od)t,  nun  angerichtet,  unb  mit  fetngefefaittener  3^tronenfd)ale  be* 
ftreut.  —  SDie  ©auee  mirb  öfter«  aud)  ntet) t  burefaegoffen ,  fon* 
•  bern  nur  Lorbeerblätter  wib  £famtcut  herangenommen,  unb  bie 
Ihttteht  al«bann  mit  bem  Uebrigen  angerichtet.  —  SBill  man  bie* 
fr«  ®ericht  feiner,  fo  rührt  man  brei  mit  einem  (£&löffel  ©äff er 
gut  öerflotf  te  ßigelb  in  bie  ©auce,  rietet  bie  Äuttefct  batm  fa< 
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gteid)  in  eine  offene  ©utterpaftete  («r.  583)  an,  unb  übetftrait 
#e  mit  fetogööiegter  3§fcoitrafdjak.  .    *  •  •    *  r  • 

684.  ©erojfctc  Ihrtttlftale,  ; 

Stadlern  bie  gan*  toeid)gefod)ten  Nutteln  (ungefähr  bret 
^funb)  fein  nubelartig  gefd)iütten,  mad)t  man  ein  gute«  ©tücf 
<Sd)malj  tjetß,  unb  bämpft  barin  oerfdjnitiene  ^nncbeln,  bann  gibt 
man  hierein  bie  Nutteln  nebft  @alj,  Pfeffer,  einem  fyalben  fiaffee* 
löffei  feingetoiegter  3^one  unb  einem  fyalben  C$ttffef  Hümmel, 
unb  bratet  folebe  eine  r>atbe  SMertelftunbe  wäfjrenb  öfterem  Um* 
tefjren,  bpa)  bürfen  fie  ni*t  fcart  »erbem  ,   

685.  Sanre  finttelflede. 

3»et  fett  brei  Roä)l5ffeI  3Ref)l  »erben  in  einem  ©tücfdjen 
gett  gelbbraun  geröftet,  ein  Crfelöffel  3toiebelf Reiben  bareinge* 
mengt,  unb  bieg  mit  guter  gletfd)brül)e  jur  gehörigen  'Tide  abge* 
rüffrt,  bann  (Sffig  nad)  belieben  bajugegeben,  jmet  Lorbeerblatter, 
eine  3itronenfa>ale,  ®alj,  Pfeffer  unb  einige  helfen  bajuget^an, 
unb  baS  ©anje  eine  Ijalbe  <5tunbe  gefönt.  3n  btefer  ©aucc, 
toeld)e  man  aud)  burdj'S  6ieb  gießen  fann,  fo$t  man  nun  bie 
toie  borige  in  ©aljttmffer  tt>eid)gefoä)ten  unb  ebenfo  gefdjnittenetjt 
Kutteln  einigemal  auf,  unb  richtet  baS  ®anje  bann,  nadjbcm  bie 
Lorbeerblätter  herausgenommen  ftnb,  in  eine  tiefe  ©djüffel  an. 

686*  ©ngeraadjte  fittterfäfc 

aWan  fiebet  bie  gefpaltenen,  oon  ben  föofpbeinen  abgejogenen 
Rälberfüße  in  ©aljttaffer  toeid),  beirrt  fie  bann  fo  Diel  als  mög* 
lid)  au«,  unb  fdnieibet  ieben  falben  gufc  in  jttjei  SEljeile.  9hm 
toerben  in  toter  Lotfj  jerlaffener  ©utter  jtoet  bis  bret  fiodjlöffel 
2ftef)l  toetjj  geröftet,  ein  ©fetöff ei  gefd)nittene  3üwM"  un&  ebenfb* 
totel  ^eterftlie  beigegeben,  bieg  mit  gleifdjbrülje  faucenflüffig  abge* 
ruljri,  ®alj,  SRuSfatnuß,  eine  3ttronenf(f)ale,  ein  toenig  Safran 
unb  bann  bie  güße  bajugetfjan,  unb  bas  ®ange  nod)  eine  SBiertel* 
ftunbe  anfgefod)t.  $or  bem  $nri<f)ten  fdj&rft  man  mit  bem  <Saft 
einer  falben  &itxom  ober  einem  falben  ©leisdjen  (Sffig  ab. 

\."%   687.  ©ngemaflte  ftätterfüßc  auf  fieffete  tot  ''^'"j 

$Die  tt)ie  oorige  fjergcridjteten  ^älberfüge  h) erben  in  <Sal^ 
toaffer  mit  einem  Lorbeerblatt,  einer  mit  brei  helfen  befteeften 
3toiebel,  einer  fjalben  «Sellerie,  einer  falben  gelben  töttbe  unb 
einem  ^tüddien  SButter  feraia  toei&aefodit.  bann  ausaebetnr.  ieber 
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halbe  guf  in  ber  üttitte  get^eitt  r  bte  X^eilc  beliebig  geformt,  ner 
nach  in  einer  toetfen  (5tn machf auce  (9h.  272),  toelche  mit  ctioat 
3itronenfaft  ober  äffig,  om  beften  fcftragoneffifl,  abgefcharf  t  tourbc, 

*$dm)  Strikt tec       0b€X  in  dne  *  M"**9" 

.'i  4b'  >>j  %nv  :  ^         ^  »j  n.f'.I  I.:  • 

688.  Wäl4arfü§f  in.  gricaffetjAicc  ,rjJ     ,  •* 

2J?an  gibt  bie  tt»ie  üorfjer getjenbe  fertigqefodjten  Äatberfüge 
auf  bie  platte.  9hsn  toerben  an  bie  ©auce  brei  mit  einem  <£f* 
löffrf  ©äffet  uerflopfte  (Sigelb  gerührt,  bie  (Sauce  fofort,  ohne  fle 
noch  einmal  foehen  ju  (äffen,  burch  ein  ©ieb  über  bie  pge  ange* 
rietet,  unb  ber  töanb  ber  platte  mit  ausgeflogenem  gebacken 
©utterteig  belegt.  —  <£in  ©tmf$en  fette«  gleifth  mit  ben  ffälbe* 
füfcen  im  ©alamaffer  gefönt,  macht  biefe  fct)r  milb.  ■  •  s  — 

•  "  ■   i    *  • 

689.  (Sebünfteter  $ammelfd)iägel  mit  ©Cimifem  ,3 

»»:  $>er  abgelegene  $ammelfehläget  rotrb  geflopft,  ber  ffnoefjen 
oom  abgehauen,  unb  eine  $anbbrett  gteifch  oorn  abgefehnttten,  fo 
bafj  ba«  reine  ftohrbein  fjerDorfteijt  Klsbann  fe%t'  man  ben 
erläget  mit  fo  Diel  tattern  ©äff er,  baf?  eö  barübergeht,  iura 
geuer,  fd)äumt  it)u  bei  beginnen bem  Kochen  rein  ab,  faljt  Um  ge* 
hörig,  gibt  jtoei  oerfchntttene  ilnoblaudjjencn  r  ein  @albettlatt, 
einen  falben  ©ellcrtefopf,  ^ßeterfiüenrourjel,  eine  h&lbe  getbc  SKübe, 
eine  mit  bier  helfen  befteefte  3miebe(  unb  aef)t  $f  efferförner  baju, 
unb  focht  ihn  bamit  meid).  sJcun  toirb  er  herausgehoben,  in  ein 
tiefe«  ©efehirr  gelegt,  unb  naetjbem  ein  Schöpflöffel  oon  bem 
fub  barübergegoffen ,  jugebeeft  marmgeftellt.  Die  übrige  £3rühe 
toirb  burcr)öefd)üttet,  mteber  in  ba«  ©efchirr  jurücf gebraut,  unb 
barin  folgenbe  hergerichtete  ©emüfe  abgetönt:  sDian  formt  gelbe 
föüben  ju  fingerlangen  föübehen,  gleichermaßen  toeifie  Drüben,  bann 
friß  man  einen  gejmfcten  ©elleriefopf  in  oier  bis  feehS  ©chnifce 
unb  formt  biefe  glatt,  unb  enblich  toerben  ©chtoarjrourjeln  nach 
9ir.  368  gejmfct  unb  fingerlang  jugefchnitten.  ©enn  üorfteljenbe  ®e? 
müf c  eine  ^albe  Stunbe  getobt  haben,  t ijut  man  acht  mittlere, ,  ab* 
gefällte,  getoafchene,  eiförmig  jugefehttütene  Kartoffeln  baju,  unb 
focht  fie  bamit  t)alb  roeicr),  worauf  bann  noch  eine  23 iume  Karfiol, 
404  getmfct,  in  Heinere  Gttfe  ytxXUxit  j*  Riefen  ©emü* 
fen  gegeben  unb  mit  bcnfelben  toeiehgefocht  toirb*,  boch  ift  fehr 
barauf  j»,  fehea,  baß  bie  ©emüfe  nicht  oerfocheu.  Der  <öd>%tf 
f         ffi^i^M  eine  platte  ang^tet,  bie  mit  bem  ^*aum* 

*  UM,  Clabaurt  Äodjbu^.   4(c  «uff.  iij 
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löffei  betyutfam  Ijerau genommenen  ®emüfe  um  betreiben  fyerum* 
gefegt,  unb  ein  Styft  ber  §urü<fgebüebenen  ©ritye  ejrtra  in  einet 
@auctere  baju  aufgefteöt.  (@>ie^e  abbilbung.)  < 

690.  ©ugäna^te*  ^ammelfleif«  mit  JHimmei 

$ieju  fann  jebe«  beliebige  <Stü(f  genommen  »erben,  jebod)  ift 
bie  ©ruft  am  geefgttetfteit;  «fe  toirb  in  beliebige  f (eine  ©rücken 
*erfdn*itten,  biefe  getoaföen,  unb  üi  f  altem  ©offei;  auf«  Seuer 
gefegt.  6obalb  fie  ju  fodicn  anfangen,  muj  man  fit  rein  ab- 
f Räumen,  bann  fogleid)  f)erau$nefjmen ,  in  falte*  ^Baffer  legen, 
unb  ab»afä>n.  3n  toter  Cot^  jerlaffener  ©utter  toerben  injtot* 
fdjen  brei  «oajlöffel  O^e^l  toeiß  geröftet,  mit  gUifd^e  ober 
«Baffer  *ur  gehörigen  £)i<fe  abgerührt,  ba«  glei(ä)  bareingelegt* 
unb  mit  einem  <$jjlöffel  Hümmel,  einer  nut  toter  helfen  befte<ftrn 
3miebel,  Pfeffer,  ettoa«  <©alj,  einer  3itronenfd)ale,  einem  falben 
®liebd)en  jerriebenein  ftnoblaud)  unb  bem  ©aft  einer  fytlben  £u 
rrone  langfam  n>eid)gefo(ftt.  Die  gletid)ftücfa)eu  werben  fobann 
mit  bem  baranl)ängenben  Hümmel  in  eine  tiefe  platte  angerid>tet> 
bie  junufgeblicbene  ©ance ,  nad)bem  ^miebel  unb  3itroueufa)aie 
fjexaudgenommen  ift,  barübergegoffen,  unb  ba$  ®anje  mit  geröfteten 
Kartoffeln  ober  mit  Äartoffelfnöbeln  ju  £ifä)  gegeben. 

'     .1         :  69L  £mmnelSeotelertc3  mit  Sauce, 

©erben  naä)  9ir.  218  fertig  gemacht,  unb  bann  mit  einer 
Infanten  (Sauce  feroirt.  —  Sftadj  ©elteben  fann  man  beim  ©raten 
ein  @tibf$en  ßno  blaurfjbutter  (9fr.  268)  nehmen.  . 

692.  (tf cfoid te  ^ammciöcotcietteö  ßlaftrt.        '  .  ■  ■ 

©ne  3toiebel,  eine  Keine  $anbtooll  abgejujjfte  «petertflte  unb 
ein  ©träumen  abgeftreifter  £f$mian  ober  (Sftragon  roirb  gufam* 
men  fein  toernriegt,  unb  biet  Butter  gegeben ,  meldV  unterbefc 
in  einem  ßaftrol  jerlaffen  töurbe.  Darin  bxattt  man  nun  bie: 
nadj  9fr.  218  jubereiteten,  mit  <5alj  unb  Pfeffer  getoürjten  unb  mit 
feinem  ®pt(t  gefyuften  Kotelettes  auf  ber  ungefpieften  <Seite  be* 
bedft  leidjt  gelb  (wobei  man  $d>t  geben  mnf?,  *afj  fie  rfi^t  fyttt 
toerben),  nimmt  fie  atebann  IjerauS,  rüfjrt  in  bie  surütfgebliebene 
©ante  einen  «otyöffel  3flef>l  unb  ettoa*  $teifäbrü>,  «nb  !o$t 
bie  ^emaa)  ttneber  ^eingegebenen  <5oteletted  Ijiertn  nod)  toWenbd 
toeid).  ©ie  toerben  Jefct  IjerauSgenomhten,  auf  bet  gefriAe«  ©eitf 
mit  ©lace  (9fr.  6)  ober  bifc  eingefodjter  ©ratenbrftlje  übecffridjefcj 

unb  im  Äranj  auf  eine  platte  gelegt,  Me  <3«tce>  ntö&bem'  itoü 

« •  i  >f  -    - - 
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Sotfj  Shtoblaud)  *  ober  ®arbeUtnbutter  (ffr>  26B  ober  ÄTT)  bar* 
eingerührt,  bann  fogleich  burch'S  @ieb  in  bic  äThttc  ber  flotte 
öefloffen,  unb  ba*  ®anje  getoöhnlffh  mit  ajtf  bcm  e*wat|  ge* 

698*  ^«wmd^otelcttcö  anf  Würfet.    .  ' 

J)te  tote  Dorigc  ^etgerid)teten  unb  eingerotirjten  (SotelftteG 
toerben  in  berfelben  Ärfiuterbutter  mit  ganj  toenig  f^leifcbbrühe  in 
eittem  S?aftro(  langfam  gelb,  bod^  nicht  ganj  tteidj  gebünffct,  mtb 
jn  gleicher  3eit  brei  nrtttefgfofjc  (Surfen  abgebt,  fn  längliche 
©tücfchert  gcfdjnitten,  unb  biefe  in  brei  Soth  ©utter  ^alb  toeich* 
gebäötjift  9*un  nimmt  man  bie  ßotelette«  herau«,  rührt  in  *tr 
jurüclgcbliebenc  ®auce  jtoei  Scochlöffel  Ißltfy  unb  ettoaS  gleifd^ 
brühe,  gibt  bie  (£otelettc$  toirber  barein,  unb  focht  fie  Sterin  noch 
bofftnb*  tocich. §erna<h  toerben  fie  $erau«gef>oben  unb  toarmgc 
ftellt,  in  bie  jurücfgebliebcne  abgefettete  <Sauce  jmei  <£f}ldffcl  <£ffig 
unb  bie  (Surfen  gegeben,  biefe  eine  ^iertelftunbe  bann  gefocht, 
nun  in  eine  tiefe  platte  angerichtet,  unb  bie  Kotelettes  zierlich 
baraufoelegt  '  \t 

»nmerf  ung.  3n  ä^nll^tr  ©etfe  fann  [tUi  anbere  in  titint  ©tütfe  t>tr# 
fönlttene  ^ammctfletf^  suberettet  werben. 

694*  #afdjee  ton  Rommel flcifd).  »öammciflcifrfjbrci. 

SDtcfed  $afd)ee  toirb  ganj  bem  tum  $albfleif<h  (3*r.  63#) 
gleich  ^bereitet,  nur  ba§  h«*u  ein  Keines  t>albe«  ©liebten  ujit 
bem  Keffer  jerriebener  Änoblaud)  ober  jtoei  <5§löffel  Knoblauch* 
»Kiffer  (f.  in  9lx.  794  unb  1281)  fommt  &  totrb  bann  mä 
«ronlonen  ($r.  522)  befteeft  .  • 

695.  @ingef«mttenee  ^ammelfleifd)  mit  3*iefteto. 

»iet  bis  feth«  mittelgroße,  in  ©cfjetben  gefehntttene  3toiebeln 
toerben  in  ad)t  Coth  gutem  gett  gelb  geröftet,  bann  mittetft  eine« 
@d>aumlöffel$  hetau*9e'lommen»  8*  bem  jurütfgebliebenen  gett 
röftet  man  nun  jmei  &od)löffet.2ftebl  gelbbraun,  rül)rt  bieg  mit 
gleifdjbrühe  faucenflfiffig  ab,  unb  focht  e$  mit  einem  Lorbeerblatt, 
einem  falben  (Machen  ©fftg,  Pfeffer  unb  ein  toenig  <5al$  lang- 
fam  eine  halbe  ©tunbe.  9ia<hbem  alSbann  ba«  burch  ba«  lan#* 
fattte  Äodjcn  obenauf ftfjtoimmenbe  gett  abgenommen  ift,  mirb 
übriggebliebene«,  in  längliche  Scheiben  gefdjnittene«  $amnwlfIdW 
kt  bie  ©auce  getrau,  fttdje«  einigemal  bamit  aufgeloht,  julefct 
hl  eine  Hefe  platte  ober  in  Hne  offene  öufterpaftete  (jRr..  583) 
angeri^teVWfc  Mef  gerieten  Btoiebeln  oben  |cwüber$elcgt...  -  ) 
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696«  einaefönittetteS  .ftammelfirifA  mit  Kartoffeln, 

3n  einem  ©tficfdjen  ©utter  ober  gutem  5ttt  toirb  jtoef  Kot*)« 
l&ffel  2Rel>l  gelbbraun  geröftet,  biefj  mit  gleifd)brüf>e  |ur  gefjöri* 
gen  $)i(fe  abgerührt,  unb  mit  einem  Lorbeerblatt,  einer  mit  helfen 
getieften  j&toitM,  «MW  *)**tf*«  ©lassen  ßffig,  Pfeffer,  ein  toentg 
©al$,  einem  f leinen  ©träujföen  ßftragon  unb  einem  falben  ©lieb* 
dien  Knoblaud)  eine  halbe  ©tunbe  lanafam  aefodu,  roorauf  man 
baö  gett  abnimmt  unb  bie  ©auce  burd)'ö  ©ieb  in  eine  ©Rüffel 
gießt,  9*un  »erben  abgeföälte,  rolje  Kartoffeln  in  uueimeffer* 
riiitenbiefe  ©Reiben  geformten,  unb  &roei  Sd)öpflöffelooll  baoon 
auö  feigem  ^djmalj  gebaefen  0)lr.  349),  uon  übriggebliebenem  $am* 
melfleifd)  fingerlange  unb  fmgerbiefe  Streifen  gefdjnitten,  biefe  mit 
ben  Kartoffeln  in  ber  burdjgegoffenen  ©auce  auf«  geuer  gefegt, 
einigemal  bamit  auf  gefönt,  unb  ba*  (Sanje  fobann  in  eine  tiefe 
platte  angerichtet  u  , , 

697*  üamm-'  ober  ®i$enfWf4  tu  »tfmfantc. 

9Jian  fjaut  bon  einem  ganj  jungen  ßamm  ober  ©tfeen  Kopf, 
©futtern  unb  ©ruft  ab,  fo  bajj  e$  böllig  bie  ©eftalt  eine«  $a* 
fen  Ijat,  toorauf  ber  SRüifen  nebft  ben  ©d)lageln  abgehäutet,  baö 
STljier  umgefeljrt,  unb  oon  ber  innern  ©eite  mit  bem  föücfen  be« 
©eil«  in  ber  HKitte  ber  ©djlagel  ba«  ©ein  abgefangen  toirb,  bamit 
man  biefelben,  tuie  bei  bem  $>afen  (Wx.  711)  befdprieben  ift,  naljer 
jufammenfä^ieben  fann,  unb  ba«  Lamm  ober  ®ifeen  baburef)  ge* 
formter  baliegt.  Sßkmt  dürfen  unb  ©djlägel  auf  ber  aufjern 
©eite  bann  mittelft  eine«  Keffer«  mit  grobem  ©peef  gefpfeft,  n>er* 
ben  fie  mit  ©alj  unb  Pfeffer  eingemärjt,  mit  einem  guten  ©tM 
gett  unb  einem  <gfe(öffel  3»iebelf*eiben ,  einer  £it*iwenfd)ale, 
einem  ©träufeln  ©ofjuenfraut  ober  Majoran  unb  einem  ©lieb; 
d)en  oerfdjntttenem  Knoblaud)  in  eine  ©ratfadjel  eingelegt,  unb  im 
©ratofen  langfam  gelb  gebraten,  inbem  man  fie  nmijrenb  btefer 
3eit  abtoed)$lung$töeife  mit  ©utter  unb  faurem  Wafym  beträufelt, 
and)  mit  ber  eigenen  ©auce  begießt.  Unterbefj  roirb  in  einem 
©tücttt)en  ©utter  ein  «einer  Ko^löffel  SRety  gelb  geröfter,  bie6 
mit  einem  ©poppen  faurem  ftaftm  abgerührt,  unb  bie  ©auce  nebft 
einem  (Sßlöffel  Kapern  unb  ein  toenig  Pfeffer  einige;  3*itgefp{jft 
bann  iene,  worin  ba$  tfamm  ober  ©ifcen  gebraten,  abgefettet,  mit 
gteiftf)brüt)e  etma$  aufgelöst,  unb  burd)  ein  ©ieb  jur  Kaperufauce 
gegeben,  bei be  ©aucen  nod)  miteinanber  gelobt,  unb  in  einer  ©au» 
ctere  mit  bem  Samm*  ober  ©ifccnfieifdj  jh  »fö  gegeAeii,,     ,  ^  j 
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Änmcrfung  $>tn  ffiflltyn  C*ffäma<!  Ui  OltycnfWfäf«  fann  man  ta« 
bitrd)  bcjetöflcn,  ba^  man  fotcftcfl  üot  ©ebran^  vicrunbiaanM*  €tunb«  tnWf 
GffobHsc        2001)  Uat.  •  . 

™  698.  6*weht^$  mit  Wer  Sanct. 

JÖo»  bem  ©^ibeuiöcorrö  ober  9?ücfenftüdf  füllten  wo  möglich  ble 
9Mi)j)en 'auögefc^ nitten,  unb  bie©#toarte  fammt  bem  ftarf [ten  fjett 
abgenommen  Werben.  £a8  gleifd)  wirb  bann  über  Wadjt  etngebetjt 
(ffc.  2001),  Jitf  gehörigen  3eft'*H  ttam*  ftrtt,  ®a!j,  Pfeffer,  »et* 
fyn,  3wiebelfd)eiben  unb  einem  f leinen  ülljetl  ber  Seijc  in  eine 
©ratfadjel  gerietet,  unb  roätjveub  öfterem  Stfcgiegen  mit  fetner  (Sauce 
onbert^aib  bis  $wei  <Stunben  gebraten ,  unb  jwar,  wenn  e«  Don 
«netn  äUeirn  @4^tn  tfc  augebetft  in  einem  Äafirol.  eine  2Mer* 
telftwnbe  bor  bem  «nrißten  bermengt  man  eine  #anbüoß  gerieben 
Wt«  SBetf  *  ober  ©dnuaräbrob  mit  3uäer  unb  3immt,  bebedt  ba* 
mit  bie  obere  fette  ©ette  be$  gCeifd^c^ ,  unb  bringt  nun  tefetere«, 
mit  feinest  gett  beträufelt,  roteber  in  ben  £)fcn,  bis  e$  gelb  ge* 
worben  ift.  Üntcrbeg  roirb  in  einem  <Stücfd)en  Jett  ein  Sodjlöffel 
ÜRe^l  nebft  einem  ©tütfdjen  gttda  gelb  geröftet,  barcin  bann  ein 
€fpffel  ©robbröfeln  getljan,  unb  bieg  fo  lange  miteinanber  ge- 
röftet, bi«  e«  brartn  geworben  ift,  worauf  man  e$  mit  fjatb  Sein 
^alb  glrifdjbrfifje  jur  gewöfntlid)en  ©aucenbiefe  abrufn-t,  einen 
Kaffeelöffel  3tmmt,  eine  aftefferfptfec  helfen,  genugfam  3«cfo  unb 
fdngemiegte  3^onenfrf)ale  beifügt,  unb  foldje«  $ufammen  gut 
burdtf odjen  lagt.  9ton  roirb  ba$  injwif<f>en  fertiggeworbene  gleifd) 
herausgenommen  unb  warmgeftellt,  bie  ©aiice  in  ba$  ©efdjirr, 
»orin  ba«  greifet)  gebraten  würbe,  gegoffen,  unb  mit  bem  junio?* 
gebliebenen  ©afc  nodj  einige  3eit  langfam  gefodjt  ©ottte  fie 
butä)  ba«  &od)en  ju  bio!  geworben  fein,  fo  oerbünnt  man  fie  mit 
einem  ©l&$d)en  ©ein  unb  etwa«  gleifd)brfilje.  ©obann  wirb  ba$ 
gett  abgenommen,  ein  Styil  ber  ©auce  burd)'$  ©ieb  in  eine  tiefe 
platte  gefdjüttet,  ba«  fjtetfd^  barauf  angerüstet,  unb  bie  übrige 
©aiiee  in  Huer  ^auetere  bamtt  ju  STIW  gegeben.  —  können  auo>, 
Wenn  fte  fertig  gebraten  finb,  ftatt  mit  obiger  (Sauce,  mit  einer 
ftirfdjen*  ober  |>agebuttmfauce  ($r,  331^333) .gegeben  werben. 

diu  ,rr    699-  abgetane*  mmimütito  rit  <&mtt. 

,n  #tean  nimmt  Uta«  metft  @tü<!e,  Weldje  ganj  auf  ben  STifä 
$u  geben  nid^t  gut  Jmjjt.  $)iefe  werben  in  Heinere  ©tü(fe  t>er* 
fjauen,  mtb  mit  ©äff er,  einem  ®la*  <5ffig,  etwa«  Hümmel,  jwei 
gotbeerblättem,  einem  falben  ©efleriefotf,  ebtnfotrtef  gefber  Mbt, 
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&mei  fcerfdjnittenen  3toiebeln  unb  ettoa«  €>alj  fo  lange  toetdjge* 
focfjt,  bt*  baö  gletfcf)  fid)  bon  bat  $nocf)cn  abtönt,    9lun  ^cbt 
man  bie  ©tucfe  mit  bem  ©djaumlöffel  f)crau«,  rietet  fie  auf  eilte 
flbe^nanber  an,  beftreut  flc  mit  $eterfia«,  unb  gibt  fte 

fogleid)  mit  einer  Bmiebel  *  ober  $f efferfauce  (9k.  288,  284),  audj 
öfter«  mit  ©enf  ju  SEifö.  -  Wo*  beffer  ift  biefeS  gleif«,  toeun 
e6  einige  Sage  in  ben  $ö!el  (9ir.  1947)  gelegt  lourbe. 

700«  @cbtteüt3c0telette«  mit  Weufelfauce. 

pit  detrfette«  »erben  nad)  Hb  219  ^ergeridjtet,  gdffopft 
mit  ©al&  unb  Pfeffer  beftreut,  in  jerlaffener  ©utter  unb  tjemacf) 
in  ©robbrftfeln  umgelefjrt,  unb  auf  bem  iföoft  ober  in  ber  $fantfe 
fangfam  gelb  gebraten,  in  lefcterm  gall  aber  ettoa«  gett  jutn  ©ra- 
ten  genommen.  ü»an  ridjtet  fie  bann  im  ftranj  auf  eine  platte 
an,  unb  gte&t  in  bie  2JMte  berfelben  eine  «etfelfauce  (ftr,  336), 
dber  fer&irt  fol$e  ertra  in  einer  ©auctere.  '  ' 

701.  mm\tt  ®mtintottUm  mt  WM*- 

Söenn  bie  Sotelette«  rote  porige  ljergerid)tet,  geHopf t,  mit 
<Salj  unb  Pfeffer  beftreut  unb  in  jerlaffener  ©utter  umgefeljrt, 
»erben  fie  öbereinanbergelegt,  unb  fo  tfoei  bi*  brei  ©tunben  lie* 
gen  gelaffen,  fjernad)  bratet  man  fie  in  einer  Pfanne,  toorin  ein 
:ineS  ©tücfdjen  ©utter  ober  fonflige«  gute«  gett  jerlaffen  mürbe, 
bon  beiben  leiten  langfam  gelb,  nimmt  fie  bann  Ijerau«,  unb 
fteüt  fie  toarm.  Wun  toerben  oier  mittelgroße  &tohMn  in  ©djei* 
ben  gef djnitten,  biefe  in  jtoei  8ot^  ©utter  ober  <5d)malj  gelb  ge* 
röftet,  in  jmei  <5&löffet  (gffig  unb  brei  ßßlöffel  gleif$brüf>e  eine 
Ijalbe  Sßiertelftunbe  gefönt,  tyernad)  in  ben  oom  ©raten  ber  £ote* 
fette«  ausgebliebenen  Saft  gegoffen,  stoei  ftoWfftt  fflfcW  bar* 
eingerührt,  bieg  jufammen  mit  gleifa)brü^e  jur  hörigen  ®aucen> 
bitte  abgerührt,  unb  eine  SBiertelftunbe  burd)gefod)t.  9iad)bem  fo* 
bann  ein  (Sjjlöffel  frajtjöftfä)er  Senf  bareinberrüljrt  unb  btc^auce 
nodj  einmal  aufgef ocf)t,  fettet  man  fte  ab,  ridjtet  fie  in  eine  tiefe 
«platte  a#,  utib  legt  bie  (Sonette*  im  Äran*  barüber.  T  ^  nnittt 

£>er  ftbtf  mit*  m  gejrttfct,  ber  Sange  nadj  gestalten,  unb 
mit  frifäem  SBaffer  auf*  geuer  gefefct  Wim  er  bann  wta  ab> 
gefdjäumt  ift,  twb  er  r Jerau«genommin,  in  WM  Söaffer  fleJegt, 
abgetoafdjen,  unb  naef)  (Entfernung  ber  ftarfften  ß'nocfjen  in  hei* 

$m  <&Mtyn  ^auen  unb  verf^nitttn,  Itbto*  wm  uibdm 
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tidfcttbeftcdten  3tt>iebet,  oift  ßorbeetbldttem,  einem  großen  ©träufi* 
djen  (Sfrragon,  einem  Eßlöffel  Hümmel,  Pfeffer,  ©alj  unb  ettw* 
gieifd)bvi^e  ober  Söaffcr  in  ein  ftaftrol  getban,  mit  einem  Sdjop* 
$>en  ©eiuefftg  begoffen,  unb  fo  auf  ftatfem  fteuer  föneU  ftelodjt, 
bis  büß  Sletfd)  f  eroig  rocid)  ift,  tüovauf  man  bie  Äo|>fftücfe  in 
eine  tiefe  ©djüffel  gekauft  anrietet,  einen  ©*öpflöffel  t>on  bem 
jurüd gebliebenen  ©üb  barüberg tefjt,  unb  fie  mit  einet  ©enff auce 
(9h.  283)  ober  mit  ro^em  geriebenen  2fteerrettig  (JRx.  304) 

«nmetfung.  3n  gteief^cr  8rt  fSnnen  bie  0$tcn  unb  bie  ffüfU  bei 
<S$wetn«  g^^t  »retten. 

703*  ©eröftete  S^toeittfmeren*  «:  •■}»■ 
704.  @tmt  etitmntmtttn. 
bereitet  unb  beenbet  man  na«  9tr.  667  unb  668. 

V-  TOS*  S*toa«ioHb>rtt  mit  Dransfnfmrte. 

SBenn  ba«  ^tDarjtoilbpret  tri  ganzen  ©tücfen  auf'ben  £tfd) 
lommcn  foll,  rnufc  e8  fo  Diel  als  raög(id)  auSgebeütt  werben.  ®e* 
toöfjnlid)  üertreubet  mau  tjte&u  ein  fünf  biß  fedjö  $funb  fdjtoered 
Stfipjjenftücf,  ba$  man  na«  bem  $iu8beinen  bann  $ufammenrollt 
unb  gufammenbinbet,  unb  in  rjalb  SBaffer  fjatb  Sßein  nebft  einer 
©ellerie,  ^eterfüientpuraet,  gelben  SKübe,  einigen  mit  Letten  be* 
ftedten  3miebeln ,  einem  fingerlangen  ©tengeldjen  3fleerretitg, 
einem  @&löffel  $erbrü(ften  2Bad)f)0lberbeeren,  einigen  Lorbeer  *  unb 
©atbeiblättern,  etmaS  Majoran  ober  Xfftmian,  einem  ©liebten 
ßnoblaud),  einem  (Eßlöffel  gaujem  Pfeffer  unb  bem  gehörigen 
@ftljt  lanfifam  roetc^  beimpft.  2Bäf)renbbem  tt»rrb  oon  gmei  fü§ej! 
Drangen  bie  ©djale  oljne  ba$  SBeijje  ju  ganj  fletnen  ffiürfeln  ge* 
fdjnitten,  unb  biefe  mit  etwa«  SBaffer  meidjgef  od)t ,  alsbann  in 
einem  ©tü(f<$ett'  ffett  pei  Mfttöfftt  ■  VtojL  ftftt  gelb  geröftet, 
foldje«  mit  einem  ®ta$  SBetn  unb  j»ei  ©djöpflöffeln  tton  bem 
buraV«  ©leb  gegoffenen  jleifdjabfub  abgerührt,  ber  ©aft  einer 
falben  Bitrone  unb  ber  ber  Orangen  barangebrüdft,  nun  bie  in 
ffiürfel  gefdjnittenen  Drangenfc^alen  fammt  bem  Jötoffer,  ettoa« 
&udtT  unb  eine  atfeflerft>ifce  ftwMtfäer  Pfeffer  beigefügt,  bieg  au* 
fammen  eine  Jjalbe  ©taub*  Iftngfam  ge!o$t,  unb  Ijewa«  ba*  gett 
baöon  abgenommen.  $>a*  inbefc  meid>gefpd)t*  ©^maratoUbprct 
totrb  iefet  herausgenommen,  abgemif  d)t,  auf gebunben,  unb  auf  eine 
fl^raw^te^.^^Wb  mw yinki.*HWPi&  3taerfili* 
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befranst.  £)fe  ®auce  feröirt  man  bann  e^tra;  e$  fann  and)  bie 
ftötfie  baöon  unter  baö  SöUbpret  gegoffen    erbat       .r  '  u  * 

«nmetluna,  Da«  attere  SBIlbf^rocin  muf  man  in  Btürfe  »erbauen, 
unb  }»d  b(0  breite  ht  bte  Sei  je  (9h.  2001)  legen ;  beim  J  u  n  g  en  tft  tief 
n  igt  uQpaMt,  auf  feinen  %<lü  batf  c«  Ungar  af*  *»8lf  ©rttnbtn  in  bet  JBrije 

fata  r-»"       .  ,   • ,  .  ^  if-  'i  •■• :, 

706.  (SingtMtM  6*»arjrttt|nfCt 

§>ieju  toerben  bter  $funb  öon  ber  ©ruft  ober  bent  Su(j  %t* 
nommen,  bieg  in  Heinere  ©tficte  behauen,  unb  toenn  ba«  #ieifdj 
öon  einem  älteren  SBilbfchtoein  ift,  legt  man  e$  jloei  bis  brei 
£agc  in  bie  ©eije  (9*r.  2001).  $erna<h  röftet  man  jtoet  Äodj* 
löffei  üttefjl  in  einem  ©tücfdjen  Butter  ober  gutem  gett  gelb, 
rührt  bamit  brei  (Sglöffel  ©emmelbröfeln  unb  ein  ©tüddjen  3ucter 
fo  lange,  biß  e$  fdjön  bunf elbraun  tft,  unb  röftet  mit  biefem  nod) 
einigemal  $toei  (Sglöffel  feine  3toiebelföeiben.  2)ie§  toirb  afebann 
mit  einem  ©poppen  SBein  unb,  wenn  ba«  ffiilbjnrei  gebetjt  txmrbe, 
mit  einem  ©<f)öpflöffel  33etje,  im  anbem  gall  mit  einem  falben 
©poppen  Grffig  angerührt,  baS  gleifd)  hineingelegt,  mit  fo  Diel 
gteifcfjbrülje  ober  SBaffer  aufgefüllt,  bajj  e«  bamit  bebeeft  fft,  unb 
mit  jroet  Lorbeerblättern,  einigen  jerbrüeften  Sßtochholberbeeren, 
einem  Kaffeelöffel  3ünmt,  ebenfooiel  feingef^nittener  3itronenf<f>ale, 
einem  falben  Kaffeelöffel  Pfeffer  unb  bem  gehörigen  ®al$  lang* 
fam  toeichgefocht,  toobei  e$  jugebeeft  fein  muß.  ^cadjbem  e«  bann 
angerichtet  unb  toarmgefteUt,  totrb  bie  ©auce,  nach  ©efieben  mit 
3uc!er  oerfügt,  auf  ftarfem  geuer  jur  gehörigen  £)i<fe  eingefodjt, 
gemach  ettoa«  abgefettet,  ein  ^atbed  ©jjifcgläSchen  Klrfchtoaffer 
ober  föum  barangegoffen,  fotdje  burch'S  ©ieb  theils  über  ba* 
ffiilbpret,  theil*  in  eine  ©auetere  gegeben,  unb  bie  platte  mit 
einer  ©arnirung  oon  ©utterteig  feröirt 

707.  Odette«  tw»  Sd>toarato«b«iret  ;  ,  .,..,„ 

i"  <Dle  (Sbteletteö  richtet  man  ganj  nach  9er.  219  fjer,  mir  fdjuci* 
bet  man  blo«  bie  ©Charte  ab.  Stach  bem  Klopfen  toerberi  fte 
mit  ©atj;  Pfeffer  unb  einigen  jerbrüecten  ©adjholberbeeren  1  eilige* 
riebe*,  tfnb  eine- <5tunbe  übeteinanbergelegt,  bann  in  jerlaffenct 
SButter  unb  f>e*nach  in  örobbröfeln  uragefehtt,  unb  auf  bem  »oft 
ober  in  ber  Pfanne,  in  toe(<h'  lefctermgall  ettoa«  »ett  bajugenom* 
men  mirb,  öon  beiben  ©etten  gelb  gebraten.  9fo*n  rkhtrt  man  fte 
im  förang  auf  eine  platte  an,  legt  einen  Kran j  öon  ©utterteig 
1927)  baräber>  unb  ^ibt  feine  jrtfante  ©auce,  befonberö $fef* 
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fer  ■  ober  Ciebcfläpfelfaucc  (92t.  284,  901)  bajn,  ober  eine  fftfc 
©auce,  j.  ».  gagenbutten'  ober  «etfelfauce  (9(r.  333,  336). 

;  .  „(.  708«   (BngemadjteS  SHeftflet(d). 

Da nimmt  man  getoöljnlidj  ©ruft,  $ at«  mtb  ©ug  5  6a« 
ältere  unb  ftarfere  Hei)  mu§  einige  Sage  in  bie  ©ei*e  2001)f 

Wbem  tnnaen  ift  e«  nicht  fo  notbroenbta.  (5«  werben  nun  jtoei 
Äodjlöffel  in  bem  gett  Don  Diet  &>t|  ausgeladenen  Uetnen 
©Jrccfmürfeln,  nad)bem  (entere  berau«genommen  ftnb ,  nebft  Diet 
(Sglöffeln  Semmel bröfeln  unb  einem  falben  Eßlöffel  $ndn  fo 
lange  geröftet,  bi«  bie  (Stubvenn  bunfclbraun  ausfiebt,  bieg  mit 
einem  ®ta«  SBein  unb,  toenn  gebeijt  tourbe,  einem  Schöpflöffel 
©etye,  im  onbem  gatl  mit  einem  ®la«  (Sffig  angerüfirt,  bann 
nebft  brei  ^ßfunb  Don  bem  juDor  in  Heinere  Stücte  oerbaitenen 
Öleifdj,  einer  falben  gepufcten  Sellerie  unb  gelben  föübe,  einer  mit 
tier  helfen  befteeften  &to\<M,  jtoei  Lorbeerblättern,  Salj,  Pfeffer 
unb  fo  Diel  ©affer  ober  gleifd)brüf)e,  bafj  e«  barfibergefjt,  auf« 
geuer  gefegt,  unb  fo  ba«  ®anje  langfam  toeicbgefodjt.  $erna$ 
toirb  ba«  Sleifdj,  natfjbem  bie  ftarfften  ©eine  barau«  entfernt  finb, 
auf  eine  tiefe  platte  angerichtet,  bie  ©auce  etttm«  abgefettet,  bur#« 
Sieb  tyeü«  barüber ,  tfjeil«  in  eine  Sauctere  gegoffen,  ba«  gletfö 
nod)  mit  feingefdjnittener  3itronenfd)ale  überftreut,  unb  mit  gta* 
Arten  ober  geröfteten  Kartoffeln  ju  £ifc§  gegeben.  —  (Sine  $au}rt* 
ftufje  ift,  bag  bie  Sauce  nidjt  ju  bünn  au«fäHt;  fic  mu§  bief Cid) 
Dom  Söffet  laufen.  —  ätfan  fann  aud)  ba«  gleifd)  mit  obigen 
Sutfjaten  of)ne  bie  ©nbrenn  toei<f>!o$en,  unb  bann  erft  bie 
obenbefdjriebene  Sauce  bereiten. 

r:lo  :      709.  etegcmadjte«  £irf«fletf*. 

$>icju  mirb  meift  Dom  Schlägel,  aber  audj  ©ug  unb  ©ruft 
genommen,  unb  bieg  bann  einige  £age  eingebest,  nadjbem  juDor 
Don  erfterem  ljalbf}anbgroge  Stücken  gefdjnitten,  ©ug  unb  ©ruft 
bagegen  in  gehörige  Heine  Stüctdjen  Derfjauen  tourbe.  9tun  &er* 
lagt  man  in  einem  äciftrot  ein  Stücfdjen  ©utter  ober  fonftige« 
gute«  gett,  gibt  jtnei  (Sglöffel  3mtebeifcf)etben  hinein,  bebeeft  foCc^c 
mttirinem  ©iertetyfunb  in  Sdjeiben  gefdjntttenem  Specf,  «nb  legt 
barauff  nebft  einem  ©Ii ebenen  ftnoblaud),  einigen  Lorbeerblättern, 
einer  SKefferfotye  helfen,  einem  Strängten  Zimten,  Salj  unb 
Pfeffer,  ba«  gletfä.  ©0  lagt  man  e«  ptgebeeft  gelb  anbrate«, 
iMib  trimmt  e«  bann  Ijerau«.  $eroa$  r  oft  et  man  in  bem  iuxM> 
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gebliebenen  ©aft  bret  «odjföffel  3J?e^t  ein  Wenig,  ntyrt  bieg  mit 


5? 

pen  Don  ber  ©eigc  ab,  unb  !od)t  in  bicfer  ©auce  ba*  gleifä  jefct 
langfam  meid).  <5«  wirb  herauf  mit  einer  ©abel  befjutfam  \)tx* 
aufgenommen,  unb  auf  eine  tiefe  statte  angerichtet,  bit  ®auce 
bantt  abqefettct,  rtact)  belieben  mit  einem  (Sglöffel  3u<fer  gewürzt, 
unb  buTd)'*  @ieb  über  ba*  gfeifdj  gesoffen,  weldje«  man  gttlefet 
mit  f eingef cftnittener  gittern enf  diale  überftreut,  unb  mit  gleichgroßen, 
runbaebrebten.  aebratenen  Kartoffeln  feroirt  —  &ann  aueb  aan* 
nad)  bor  ig  er  Kummer  bereitet  werben. 

1         710,  ©ngefönittenes  5Rel|=  ober  ^frf*ffrif*. 

Sttan  fdjneibet  übriggebliebene«  föelj*  ober  $irfd)fleifdj  in  bc* 
liebig  große  ^Mättdicn  ober  tu  fingerlange  unb  fiugcrbtcf  e  Streifen, 
unb  focfyt  biefe  in  einem  ©türfdjen  Butter  unb  einem  falben 
©djöfflöffel  gleifdjbrüfye  bebeeft  langfam  auf.  Unterbeg  werben 
jtoei  «odjlöffel  aflefjl  unb  jwei  @§löffel  ©emmeibröfeln  mit  fefnge* 
fdjniiienen  3wiebelfd)etben  in  gett  gelbbraun  geröftet,  bann  mit 
guter  gleifd)brü>  abgerührt,  ein  paar  (Eßlöffel  <5ffig,  ein  falber 
(Stoppen  f aurer  Watyn,  Pfeffer,  ein  Hein  wenig  <Sal$  unb  eine 
Ijalbe  SKefferfoifce  geflogene  Lorbeerblätter  ober  ein  ganjeS  $or* 
beerblaU  barangetljan,  bieg  alles  eine  SBiertelftunbe  mttetnanber 
gefodjt,  bie  Sauce  nun  burd)1*  Sieb  über  ba£  gleifd)  gegoffen, 
unb  lefctercä  nod)  einigemal  barin  aufgefodjt.  SBor  bem  2lnrtd)ten 
wirb  ba«  obenauffcfjwimmenbe  gett  abgenommen,  ein  Eßlöffel  ßa* 
pern  baruntergemengt,  ba$  gletfd)  nebft  ber  @auee,  welche  nid>t 
&u  bünn  fein  barf,  in  eine  tiefe  platte  angerichtet,  unb  mit  lang* 
Ud)gefd)ntttener  3ttronenfdwle  überftreut.  —  SßMrb  aud)  öfter«  mit 
einem  «ranj  oon  ©utterteig  belegt,  ober  in  eine  offene 
SButterjjaftete  angerichtet. ...  „  .  u* 

anmetfung.  ©oflte  bie  @auce  ju  bicfer  unb  ber  »orbergebenben  SRum* 
mer  ntdft  tyinlänaUdj  braun  fein,  fo  wirb  mit  gebranntem  Surfer  (9fr.  1907) 
na^gebdfen. 

*  j  i   7U-  ®#m*fta?  #afe,  „:  „.  ,  ::,;n  ,, 

.  Stockem  ber  $afe  abgezogen  ift,  wirb  ba«  fogenannte  (hinge 
ober  ber  $>afenpfeffer,  nümlith  ber  «off  mit  bem  $alfe,  btt  Star* 
bertäufe  unb  bie  ©ruft,  «bgefchnttten,  fo  baß  nur  HmOftüptf 
am  ferner  bleiben,  unb  hierauf  bie  2>d>enfe(fnod)en  mtt  bem 
SRücfen  be«  Söeilä  oon  innen  abge[ct)lagen,  bannt  fie  fid)  ju  einer 
aefäüiaern  ftorm  näber  lufammenfdueben  laffen,  unb  »bie  ftöfte 
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nicht  fo  fteif  hinauSftefjen.  3ft  e«  ein  älterer  $afe,  fo  muß  er 
gebebt  werben,  bei  einem  jungen  ift  biet  feine  SRothtoenblgfeit. 
<£r  wirb  nun  abgehäutet,  gefpuft,  mit  ©alj  unb  Pfeffer  beftreut, 
unb  nebft  üier  Loth  in  dürfet  gefchntttenem  ©pect ,  einer  ober 
jroei  berfebnittenen  3roiebeln,  einigen  Lorbeerblättern  unb  einer 
SÄefferfpt^c  helfen  in  eine  ©ratfadjel  eingerichtet,  tuo  man  ihn 
mit  fetter  gleifcbbrübe  begießt,  unb  fo  im  ©ratofen  jugebeeft  gelb 
anbünften  läßt.  £)ie  Leber,  bie  Lunge  unb  ba«  §erj  roerben  fein 
oertoiegt,  nebft  jmei  Eßlöffel  üflehl  unb  jtoei  Eßlöffel  ©emmel» 
bröfeln  jum  $afen  getban,  ein  ®la$  ©ein  unb  ein  (Schöpflöffel 
gleifdjbrühe  barangegoffen,  beim  ältem  aud)  ettoaö  öon  ber  Söeije, 
beim  ungebeten  ein  wenig  (Sffig,  unb  unter  öfterem  begießen  ber 
§afe  fo  lange  in  biefer  @auce  gebämpft,  bt$  er  roeid)  geworben 
ift,  (toaö  bei  einem  jungen  ungefähr  eine  <Stunbe  £t\t  erforbert,) 
roo  man  itm  bann  herausnimmt  unb  marmftellt.  £)te  ©auce 
roirb  nun  etroaä  abgefettet,  ein  roentg  oerbünnt,  unb  mit  3üronen» 
faft  abgefebärft,  bewarf)  burcb'ä  ©ieb  getrieben,  nod)  einmal  fodjenb 
heiß  gemalt,  unb  auf  bie  platte  unter  ben  $afen  gegoffen,  biefen 
überfrrcut  man  alSbann  mit  feingefeftnittener  3ilroncnf^a^  «nö 
gibt  t^n  getrölmlirf)  mit  Kartoff  elf  nöbeln  ju  £ifd).  —  £)ie  <bauce 
roirb  ber  Leber  rocgen  öfter«  auch  n  t  et)  t  Durchgetrieben;  in  biefem 
gall  muß  man  bann  bie  3rotebeln  unb  Lorbeerblätter  (^ausnehmen. 
—  ^Den  Jpafen  fann  man  eben  fo  gut  in  ©tüdc  oerhauen,  roeldje 
bann  beim  Anrichten  fo  auf  bie  platte  georbnet  roerben,  baß  fie 
jufammen  einem  ganzen  $afen  ähnlich  finb. 

712.  ©ngemathtcr  £afc, 

üftan  fpuft  ben  gebeizten,  in  Heine  ©tücfe  oerhauenen  $afen 
mit  feinem  (Specf,  fefct  ihn  mit  oier  Loth  in  (Scheiben  gefchnttte* 
nem  (Specf,  einigen  Lorbeerblättern,  einem  ©träußehen  fchnmian, 
©alj,  Pfeffer  unb  einer  äftefferfpifce  helfen  auf S  geuer,  läßt  ben* 
[elben,  jugebeeft,  gelb  anbraten,  unb  nimmt  ihn  bann  h^auS.  3n 
bem  jurücf gebliebenen  ®aft  roirb  nun  brei  Kochlöffel  Whtyl  ein 
roenig  geröftet,  bieß  mitgteifchbrühe  unb  etraaS  ©eije  faucenflüfftg 
abgerührt,  hierein  bann  roteber  ber  $afe  gelegt,  unb  foldjer  (angfam 
nfthhcjeJöÄjt.  $erna<h  roirb  er  in  eine  tiefe  platte  angerichtet,  ba$ 
gett  oon  ber  ©auee  abgenommen,  biefe,  nach  blieben  mit  einem 
Eßlöffel  3ucler  getflfltjt,  buraY*  <Sieb  Aber  bie  $af  enftücf  <hen  gegof* 
fen,  bas  (Sanje  mit  fctagef<hntttener  3tfronenf$ale  überftreut,  unb 
mit  gleichgroßen,  ruubgebnhten,  gebratenen  Kartoffeln  feroivt. 
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f  713.  e^toarjer  |>afe.  • 

©trb  ganj  ttrfe  boriger  anbereitet,  nur  brauet  er,  »emt  er 
jung  tft,  ni*t  gebeijt  ju  »erben,  ©tnb  bie  ©tfid^en  auf  bie 
platte  angeridjtet,  f o  üerbfotnt  man  bie  ©auce  mit  et»ft«  gleff^ 
bräl>e,  rityrt  einen  falben  €$ö|>f!öffel  $afenbutt  (@$»elg),  »el<!>e« 
man  beim  2lu«*ietyn  bce  £afcn«  in  einen  $3ierteTfcb  Oppen  £fftg 
auffaßt,  bar  an,  giefct  fie,  ebne  fte  mehr  foften  ut  t  äffen,  bnrdj'4 
(Sieb  über  ben  $afen  ,  beftrent  folgen  mit  feingefdjnittener  3t* 
tronenfäale,  nnb  gibt  tyn  fogleid)  ju  5öfd>.—  Oft  ber  $afe  fäon 
alter,  f o  bafc  man  t$n  beijen  mufc,  fo  tommt  $etj  utib  ftfet 
fantmt  bem  <§d>»en}  in  bie  33etje,  unb  e«»irb  oon  biefer  ©et je  &ur 
©ance  genommen,  ©ollte  lefctere  nic^t  tjinlänglt*  f^toorj  fehl, 
fo  totrb  mit  gebranntem  3ucfer  (9t.  1907)  nadjgefjolfen. 

|  ,1  8nnter  fun  g.  lieber  Hefen  unb  ben  portyrtfleljcnben  $afen  virt>  öfter« 
beim  »nridften  ein  «einer  §d)6pfiöffel  gebatfenc  SmitUtn  (»r.  4«0) 

714.  ^afetttfeffer  ober  $afenpmg, 

~*  (Sollet  beftefyt,  rote  fdjon  in  Är,  711  ermähnt,  au«  ben  Sau- 
fen,  bem  &opf,  au«  bem  bie  Singen  herausgenommen  »erben  unb 
ben  man  fpaltet,  bem  $al«,  ber  ©ruft,  ber  &ber  unb  bem  $er&. 
tdefc  Steile,  nadjbem  fte  in  Heinere  ©tücfe  Oerzen  unb  t>er- 
fänitten,  legt  man  über  ftaeft  in  bie  ©etje  (Mr.  2001),  fefet  fie 
ben  anbem  Sag  mit  einer  2Wa§  ©affer,  ber  ©eije  (bie  einen 
©djoppen  ausmalen  foll),  einem  Lorbeerblatt,  einer  toerfd)nit* 
tenen  3tt>tebel,  einer  gelben  9?übe,  3^onenfc^ale ,  ein  fleht  »entg 
Jhtoblaud),  fed)«  jerbrüeften  SBad)f)olberbeeren ,  @al$  unb  et»a« 
Pfeffer  auf«  geuer,  unb  lagt  fie  Ijalb  »eittytodjen.  9ton  »er* 
ben  in  einem  ©tücf^en  gett  jtoei  Kochlöffel  aftef>l,  ebenfooiet 
geriebene«  ©rob  unb  ein  Kaffeelöffel  3u<fer  föön  braun  geröftet, 
biefe«  mit  bem  fmfenabfub  abgerührt,  ber  ^afenpfeffer  barin  öol* 
Tenb«  »ei(^gefo<f)t,  al«bann  bie  <Stfi(fe  mit  einer  (Säbel  auf  bie 
platte  angerichtet,  unb  bie  ©auce  burd)'«  @teb  barübergegoffen. 
~  Starb  getoöfmli*  mit  geröfteten  Kartoffeln  ober  geröfteten 
Spaden  aufgetragen.  r' ' 

715.  Cftngefdjmttener  $afe. 
ffitrb  ganj  na*  9lx.  710  ^bereitet.  9iad)  »elieben  lann  man 
ben  fauren  SKa^m  »eglaffen.  ,  „  ....  ,,, 

.  r .  71&  $af4et  tat  9«fftK  flfer  »ebenem,  hi]o4'J 
«s#.-  SBon  übriggebliebenem  gebratenen  gafan  ober  fteb^üfjnern 
»trb  alle«  gleift  üon  bem  «ett^e  abgemalt,  bamt  fein  oerfciegt 
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unb  nad>  9tr.  639  gefönt,  unb  bic  übrige  ©rotenftuce  tont  ftafan 
ober  ben  töeb^nern  baruntergerüljrt  —  ftann  al«  frlbftftanbtgc« 
©eriftt  ober  al*  güüe  in  $aftetd>en  gegeben  »erbe«  ;  tat  erftern 
gatt  »irb  Mt  Patte  mü  (Sroutonen  (Sfc.  622)  befteeft         .  .( 

■         -   717.   ©ebämtfte  KUbgan«. 

Sftan  bampft  nur  alte  ©änfe.  9tod)bem  bie  ©an«  gerupft 
unb  abgefragt  (abgebrannt)  ift  (benn  eine  SBilbgan«  barf  man 
nie  abbrühen),  roirb  fie  aufgenommen,  autfgcroafctjcn  unb  aufbref* 
Prt  (fix.  1939),  unb  bier  bi*  ad)t  Sage  in  bie  ©eije  2001) 
gelegt.  §ernadj  fefct  man  (ie  mit  einem  Stüd  3ett,  einigen  Spe<f* 
unb  3toiebelfd)eiben,  Corbeerblattern,  helfen,  3ngroer,  Stteugemür^ 
etwa«  Salj  unb  Pfeffer  in  einem  aftrol  auf'«  geuer,  bampft  fie 
fo  lange  biö  fie  Don  beiben  leiten  gelb  geworben  ift,  unb  nimmt 
fie  fobann  fyerauS.  3n  bem  jurücfgebliebenen  gett  »erben  jefct 
yoei  fioä^löffel  3Ref)t  unb  jroei  (Sfclöffel  Semmelbröfeln  gelb  geröftet, 
bieg  mit  einem  Schöpflöffel  ©etje  unb  jtoet  Schöpflöffel  gle^ 
brü^e  abgerührt  unb  aufgelöst,  bie  ©an«  baretngelegt,  unb  jugf* 
beeft  tangfam  meid)gefo<ht,  inbem  man  injmtfd^en,  toenn  e«  ftd) 
notfjtoenbig  geigt,  etroa«  gleijd^brü^e  ober  2öaffer  naäjgiefjt.  ffli« 
bie  ©an«  toeic^  ift,  toa$  ungefähr  jtoei  bi$  brei  Stunben  3e^ 
forbert,  mirb  bie  Sauce  jur  gehörigen  £>icfe  eingefocf)t  fein,  toor* 
auf  man  biefelbe  abfettet,  burays  Sieb  über  bie  angerichtete  ©anä 
giegt,  unb  lefctere  mit  feingefdjnittencr  3itronenfd)ale  überftreut  ju 
£ifdj  gibt. 

718.  ©cbämpftc  nnibe  (vntc  mit  Äapcnt. 

SSBirb  roie  bie  üortjergefjenbe  SEBilbgan«  bereitet,  nur  barf  fte 
nicht  langer  ol«  brei  fcage  in  ber  ©eise  liegen,  «ine  junge  blo« 
einen  Sag.  3um  gerttgtoerben  braucht  eine  junge  nur  eine 
Stunbe,  eine  ältere  jtoet  Stunben.  ©eint  Anrichten  tmrb  ein  <S&* 
löffei  Äapern  unb  ein  falber  Kaffeelöffel  femgerotegte  ättrouenfchale 
unter  bie  Sauce  gemengt  ,  .  . •  »  .  . 

719.  ©ebämjftc  »Abtauten.       «   •  ;' 

$>teju  nimmt  man  altere.  £)iefe  toerben  ganj  nad)  92t. 717 
jubereitet  unb  getobt,  bod,  legt  man  fie  nur  amölf  Stauben  iii 
bie  ©etje.  ,  ••n.#ij 

,i.;ff;ll!,.  ;  7%  <Swtf«it.^;.  t  .;>( 

.  9fa<hbem  bie  ©an«  rein  gepufct  ift,  mirb  fie  außgebeijU  (Sin 
1931^  auf  ein&rert  auöeinauberaeleat  unb  mit  Sah  beftreut  9hm 
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wirb  ein  halb  «Pfunb  föei«  gewafdjen,  mit  fo  triel  fetter  gteifd)* 
brühe  ober  in  bereit  (Ermangelung  mit  SEöaffer  unb  einem  3Mer* 
ling  Söutter  übergoffen,  bafc  e«  ^anb^od)  über  bem  flfet«  ftefjt,  bie* 
fer  bann  auf«  geuer  gefegt,  ein  wenig  Salj  unb  eine  mit  brei 
helfen  beftecfte  $wiebcl  barangettjan,  unb  berfclbe,  ohne  ilm  ju 
Derrühren,  genau  bebecft  eine  Stunbe  ganj  langfam  gefocbt,  wä'h* 
renb  welcher  3eit  c*  ftrnig  roeid)  unb  trocfen  geworben  fein  wirb, 
worauf  mau  itm  hl  einem  irbenen  ©efd)irr  jum  (5rf  alten  ftellt. 
St  wirb  fobann,  jebod)  etwa«  locfer,  bi«  auf  einen  Heinen  Ztyii 
in  ble  ©an«  eingefüllt,  lefctere  über  bem  9?ei«  jufammengebunben, 
unb  burchau«  jugena'ht.  $ernad)  X€l^  man  b^felbe  mit  <Sal$ 
unb  Pfeffer  ein,  binbet  fie  in  einige  butterbeftridjene  23ogen  tya* 
pier,  unb  bringt  fie  in  eine  ©rattachel,  wo  man  etwa«  Sßaffer 
baruntevfdn'tttet,  eine  üerfd)nittene  3wiebe(  bajulegt,  unb  bie  (San« 
im  23ratofen  eine  Stunbe  bratet,  hierauf  ba«  Rapier  abnimmt, 
unb  fötale  unter  öfterem  ^Begießen  bollenb«  meid)  unb  gelb  bratet. 
$)er  jurücfgebliebene  föei«  wirb  mit  einem  falben  Schöpflöffel 
gleifd)brüf)e  auf«  geuer  gefegt,  unb  langfam  aufgewärmt  unb  auf* 
ge!od)t,  bi«  er  wieber  trocfen  ober  m'elmetjr  ofme  Sörülje  ift,  bann 
gleichmäßig  auf  bie  beftimmte  platte  gelegt,  unb  bie  unterbeß  weich* 
gebratene  ©an«  barauf  angerichtet.  SBon  ber  jurücfgebliebeuen 
Sauce  nimmt  man  ba«  gett  ab,  gießt  in  ben  Safc  etwa«  gleifdj' 
brühe,  macht  bie  (Sauce  nod)  einmal  fodjenb  fnü&,  fäuert  fie  mit 
etwa«  3itronenfaft,  unb  gibt  fie,  buray«  Sieb  gefdjüttet,  e^tra  mit 
bei  ©an«  ju  Zi\d). 

721,  Gute  mit  91ei«. 

bereitet  man  ganj  nad)  üortjergel'ienber  Kummer. 

722.  Serf djmtteue  ©an«  ober  gute  mit  ^armef  an!««. 

£)ie  ©an«  ober  (Snte  wirb  ben  £ag  jutoor  abgenommen,  rein 
gepufet  unb  aufbreffirt  (ftr.  1939),  mit  Saig  unb  Pfeffer  etngerte* 
ben,  unb  auf  gewöhnliche  Slrt  gebraten  (9tr.  1070).  3Bährenbbem 
Wirb  jttölf  itotf}  feinoerwiegte«  Dehfenmarf  in  einer  Pfanne  jer- 
taffen,  bi«  ba«  $autige  anfängt  faxt  ju  werben,  bann  wirb  lefc* 
tere«  mtttelft  eine«  Schaumlöffel«  ^erauöge nommen ,  jwölf  ßot$ 
gewafdjener  9?ci«  in  bem  feigen  2J?ar!  etwa«  geröftet,  fecf>«  bi« 
acht  Schöpflöffel  gleifchbrühe  barangegoffen ,  unb  bieg  jufammen 
eine  ^atbe  Stunbe  jugebeeft  gebämpft.  '©er  9?ei«  muß  ganj  ein* 
gefocht ,  noch  femtg  unb  bod)  weich  fein,  at«bann  mengt  man 


Digitized  by  Google 


<5ln«t*iÄ$tf«. 


255 


fed>S  £ot1j  giptfcbett^tt  $armef an««,  etwa«  <&*i%  f  tütifen  ffeffet 
tmb  eine  fjalbe  2»efferfJ>i*e  puloerifirten  ©afran  ober  einen  <gf« 
löffei  ©afranwaffer  Ici^t  barunter,  nnb  rietet  tyn  auf  eine  platte 
an.  £>te  inbeß  wei^gebratene  ©an«  ober  (£nte  wirb  {efct  trän* 
fdjtrt,  mit  ben  ©tücfen  ber  9?etö  befränjt,  unb  bäju  bie  gurücf ge- 
bliebene ©auce  ferüirt,  nadjbem  foldic  juuor  abgefettet,  mit  SletfäV 
btfi^e  »erbfinnt,  unb  buray«  ©teb  in  eine  ©auctere  gegoffen  würbe. 
~  ©$öner  nimmt  fidj  bie  «platte  au«,  wenn  bie  franfa^irte 
®an«  ober  (Snte  oben  über  mit  C^lace  (iftr.  5)  überftrtdien  wirb,  f 

,*    ei   •  •         *  !*.•!*•         r  •    *  * 

723.  ©eiämufte  Snte. 

,r  <äm  ©tücf  ©utter,  2tfarf,  Dfterenfett  ober  au d)  ein  fette« 
€>ttt<f$en  gletfrt)  wirb  fammt  einer  fjalben  oerfdjnittenen  ©ellerie, 
ebenfomel  gelber  Stäbe,  einem  Lorbeerblatt,  einer  ^itronenfaiale, 
ad)t  pfeffert  örnem ,  etwa«  ©alj,  einem  Ratten  ©Hebten  ffnob* 
(aud)  unb  wenigem  SDfajoran  in  ein  Haftrol  gebradjt,  bie  au«ge* 
nommene,  rein  gejmfcte,  flammirte  ober  abgebrühte,  breffirte  (Snte 
bareingegeben,  birfe  mit  fo  öiel  Söaffer,  bajj  fte  jur  §älfte  barin* 
liegt,  jugebecft  wetdjgebünftet,  unb  fobann  fammt  bem  ©üb  eine 
S3tertelftunbe  nom  geuer  geftellt.  9ia*  biefer  &eit  wirb  fte  auf 
ein  ©^neibbrett  genommen,  unb  in  beliebige  Steile  oerfäjnitten: 
~  2Ran  gibt  fie  öfter«  ju  gebünftetem  ftei«  ober  flo#, 
Kartoffeln  n.  brgL,  wo  bann  bie  @auce  nur  wenig  abgefettet, 
buräy«  ©ieb  gegoffen  unb  ertra  baju  fertrirt  wirb,  ©ie  fann 
aud)  alö  eigene«  ®erid)t  gegeben  werben,  in  weitem  Sali  man 
ben  ©aft  ffirjer  etnfodjt  unb  unter  bie  <£ntenfrücfa)en  gtejjt. 

r ;  t    ;  /  724.  guten  in  Drangenfauce,  ^  '  I 

S5om  Tifä  übriggebliebene  gebratene  <5nten  werben  ju  frönen 
©tü(f(ften  jugefcfcmtten,  in  einem  ftaftrol  mit  jwei  ^gCöffet  in  feine 
XÖürfel  gefa)nittenem  ©peef,  ebenf outet  ^toitbdn,  bem  <5aft  einer 
Orange,  einem  fyatben  ©glöffel  in  ©treifen  gefeftntttenen  Orangen» 
fäkalen,  einem  Lorbeerblatt  nnb  einer  £noblau%l>e  jugebetft  eine 
il5tertei|tunoe  geounjtet,  Dann  herausgenommen,  uno  jugeoeat  warm* 
geftellt.  3n  ba«  3uräcfgebtiebene  rü|*t  man  nun  einen  ta^löffel 
SWeljt,  gibt  ein  ®(a«d)en  SBein,  fowie  etwa«  bon  be*  ©rüH  bie 
bom  ©raten  ber  @nten  übrig  ift,  unb  einen  ©djöpflöffel  Sletfä* 
brülje  bajtt,  unb  foa)t  fobann  bie  @aucr  eine  lialbe  ©tunbe,  Wor< 
auf  man  biefelbe  abfettet  unb  burd)'«  @kb  giegt,  bernad)  Wieb  er 
jurüd  in  ba«  ftaftrol  bvinflt,  »ftb       fa^iett  ^etf  rt^rt,  jum 
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flogen  barf  fie  ni#t  mehr  fommen.  9kd)bem  al«bann  bie  Otiten 
angerichtet,  wirb  bie  ^rige  ©aute  barübergegoflen  r  unb  geröftete 
ober  geladene  «artoffeln  baju  feröirt.  i 

725.  ffian«iung  ober  ©au«tfcffer.  /    '  ' 

9faä)bem  bie  ©an«  an  ben  jufammengebunbenen  güjjen  an 
einem  9tagel  aufgehängt,  unb  bie  glügel  gefdjranft  finb,  mirb  fie 
am  ®eni<f  etwa«  abgerupft,  unb  (efctere*  mit  einem  fdjarfen  ülflef» 
fer  überfdjnitten,  boa)  fo,  ba|  ber  @$lnnb  nicht  befolgt  wirb, 
ba  fonft  ba«  Unreine  Dom  SHagen  in  ba«  ©tut  taufen  mürbe. 
£)iefe«  mirb  in  einem  ®efd)frr,  worin  etwa«  <5ffig  ift,  aufgefan* 
gen,  bie  ®an«,  wenn  fie  ausgeblutet  fyat,  bann  heruntergenommen, 
nach  lieber  aufgemalten  klügeln  gerupft,  mit  ftrubetnbem  Söaffer 
abgebrüht,  unb  rein  gepufct,  ber  ftopf  nebft  bem  $al«  abgefdjnit* 
ten,  bie  glüget  am  jweiten  ®elen!  abgehauen,  unb  bie  gö|e  am 
&iie  abgelöst.  9ton  fdraeibet  man  bie  ®an«  unten  auf,  jie^t  ba« 
©ngeweibe  berau«,  babei  9K$t  gebenbf  bafc  bie  t'eber  nicht  befd>&* 
bigt  mirb,  unb  legt  bie  <$an«  bei  (&eite.  2ü«bann  mirb  ber  SWa* 
gen  oom  ©ebärm  abgelö«t,  aufgefchnitten  unb  auögepu^t,  bie 
©alle  betmtjam  au«  ber  lieber  Ijerauögenommen ,  letztere  unb  ber 
äflagen  in  Heinere  Stüde  berfdmitten ,  £opf,  £>al«,  güfce  (bei 
melden  mit  einem  £u<f)  bie  $aut  abgeftreift  mürbe)  unb  gtügel 
bej&gleiäjen  in  Heiitc  @tü<fä)en  oerhauen,  unb  iefct  alle«  bieg  gewa* 
fa>en.  Der  ©an«pfeffer,  ber  naä)  ©elteben  überwacht  in  bte$3eije 
r)lx.  2001)  gelegt  ro  erben  fann,  mirb  fobann  mit  einem  ©ta«  (Sffig, 
©alj,  Pfeffer,  einer  mit  helfen  gefpfcften  Zwiebel,  jwet  Lorbeer* 
blättern,  einer  gelben  9?übe,  .gitronenfchale,  einem  (Straußen 
SRajoran,  einem  ®liebd)en  Änoblaud)  unb  fo  Diel  XBaffer,  bajj  e« 
barüberaebt.  auf«  fteuer  aefefet.  unb  hier  lanafam  metebaefoebt.  Un* 
terbefc  werben  jwei  ßod>löffel  Wlety  in  gutem  gelt  gelb  geröftet, 
unb  hernacl)  ein  Eßlöffel  feine  3wiebclf  Reiben  fo  lange  bami t,  ge* 
röftet,  bi«  fie  gelb  unb  ba«  sDkt)l  braun  geworben,  bieg  mit  bem 
Slbfub  Don  bem  ®  an  «jung  jur  gehörigen  SDitfe  abgerüljrt,  unb 
lefctere«  nun  bareingebrad)t  unb  noa)  eine  SBiertelftunbe  gefönt, 
Worauf  man  e«  herau«nimiut  unb  auf  bie  beftimmte  ^©a^üffel  au* 
rietet  £>a«  ©lut  wirb  bann  unter  bie  ©auce  gerührt,  unb  biefe, 
ohne  fie  nod)tnal«  fod)en  ju  laffen,  fof ort  burch'«  ©teb  über  ben 
®*n«pfeffer  gegoffen.  —  ®ibt  man  mit  gerotteten  Kartoffeln  ober 
beliebigen  Sin  ob  ein,  91ad>  belieben  fann  man  biefe«  (Bericht  auch 
eine  offene  Öutterpaftete  anrieten,  ,  i3; 
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726.  (Sctöaürfte  (Sonöitber  mit  Sc 

j:  ffo*  einer  frönen,  »eigen,  fetten  @an«(eber  fdmetbet  man 
bte  ®aü*e  aus,  unb  trifft  bann  bie  Veber  rein  ab.  9hm  toftb  in 
einem  Äaftrol  jttet  ßoth  in  ©ürfet  gefdmittener  ©petf  jetlaffetip 
ein  (SPffel  feingeföniitene  3miebelfcheiben  unb  bie  Seber  batein* 
gethan/unb  lefctere  mit  ©a(j,  Pfeffer  unb  riner  falben  «Keffer* 
fpifce  helfen  fiberftrcut.  ©o  (aßt  man  pe  t>on  beiben  ©eitcn  gelb 
anbraten,  gie§f  bann  ein  ®la$  rotten  ©ein  baran,  unb  lä&t  bie* 
f  en,  inbem  man  baö  ©anje  gut  bebecft,  langfam  baran  einbünften. 
3ft  bie  ©auee  uöHig  eingefügt,  fo  toirb  bie  ®an«lebet  ^erau«ge* 
nornmen  unb  roarmgeftellt,  in  beut  jurücfgebliebetwn  $?tt  ein  tteU 
ner  flod)löffet  äKehl  gelblich  geröftet,  biefe«  mit  gleifchbrühe  jut  ge* 
hörigen  £)i<fe  abgerührt  unb  auf  gefönt,  bie  ©auce  noch  eine  SBier* 
telftunbe  (angfam  bur<hgefoä)t,  nun  abgefettet,  buraYö  ©ieb  in  eine 
©auciäre  gegoffeu,  unb  bte  (Sandleber  über  glaftrte  ftaffanicu 
(9to.461)  angerichtet  unb  nebft  ber  ©auce  ju£if<h  gegeben.  —  2)te 
8eber  foflte  wo  möglich  ganj  frtfd)  jubereitet  werben,  ba  fle  but^ 
längere«  Slufbeljalten  ihren  feinen  ©efdjmacf  öerliert  unb  bittet 
toirb. 

J  l   '    727.  ©ebäm^ftc  ©onölcbcr  mit  iTrüffelfauce* 

Die  Stoffeln  »erben  in  friftartige  lange  ©treifen  gefchnitte* 
unb  biefe  in  eine  fchöne,  bon  ber  ©alle  befreite  unb  abgemiföte 
®  an  Sleber  ber  sJicii)c  nad)  geftecfr,  bod)  fo,  bafc  man  ton  ben 
Trüffeln  noch  etma$  fielet.  $un  roirb  in  einem  Äaftrol  ein  ©tücf* 
d)en  mürflig  gefdmittener  ©pecf  jer  (äffen,  bie  Öebcr  nebft  einem 
ßjpffel  3»iebelf Reiben,  jroei  Lorbeerblättern,  Pfeffer ,  wenigem 
©alj,  einer  falben  äflefferfeifee  helfen  unb  ben  im  Dörfer  fein«? 
geftofcenen  Srfiffelabfallen  bareingelegt,  unb  ein  ®la*  rotier  ©ein 
baremgeg offen,  welchen  man  ungefähr  eine  ©tunbe  in  bie  lieber 
einbünften  lagt,  bann  lefctere  herausnimmt,  unb  warmfteüt.  3n 
bem  jurücf gebliebenen  ©aft  vöftet  man  t^ernaefe  einen  f leinen  Äoa> 
löffei  Wehl  einigemal  um,  unb  rührt  ihn  mit  gleif d)brür)e  faucen* 
Pfiffig  ab -rtto<h  beffer  ift  e«,  wenn  man  ^iatt  Wltty  unb  8Wf«* 
brühe  eine«  »einen  ©chöpflöffel  braune  (ftnmactfauce  0Rr.  271) 
hi  ben  ©aft  rührt.  3n  bdben  gaöen  roirb  bie  ©ante  eine  »ie^ 
telftunbe  (angfam  gelobt,  bann  abgefettet,  tipU*  in  eine  ©aueiöre, 
theils  unter  bie  Seber  gegoffen,  unb  ledere  mit  etwa«  Zitronen* 
faft  teflncaiftt  y*  föfö.  ge#*b«L   ivj  ;  ,,t  t. ,  ;       ;i  r  ,  ;  ^  ': 
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„ftlIlafo..W  be?®aUe  befreite  ®an*tebex  wi*b  n#  .to«iigera 
»foßifl  ß*M>nttfeoen  ^ftc*.  «^  (gfelöffcl  ämU&elfäeibetv,  We^ 
gern  Sal jr  Pfeffer,  einer  , falben  D  J  e  ffe  r  f  p  i  e  Steifen  u n b  ^ra  ei  8or* 
beer  blättern  gelb  gebraten  ,  unb  wäljrenbbem  tqeüS  mit  fetter 
gleif^brü^iirteite  mit  ber  eigenen  ©auce  begaffen.  SRad)  unge* 
f%  ein?*  ©tmibe  ift  fic  fertig,  ^ie  mirb  um  ««f  eine  »arme 
Watte ,  ßttflerttyet,  bte  ©auee  abgefettet  f  mit  ettoa^  gieifäbritye 
WWwt  unb  aufgebt,  bann  mit  bem  <5ajt  einer  (jaibeu  .gitrim* 
pifant  gemaebt  unb  über  bie  l'eber  geg  offen,  unb  Untere  gemötm* 
m  mft  ö^*öT0§e»f  runbgebre^ten,  gebratenen  Sartoffeln 'juStfcJ 

729.  ©ektfene  ©<m*leber, 

"iUft  Iii    l  >'         1  ,"tl  'i  '  •  '.  •  ji 

$He  weniger  fdjönen  ©anölebern  toerben  in  Ijalbfingerbicfe 
Bleiben  gejebnitten,  btefe  mit  ©alj  unb  Pfeffer  fiberftreut,  in 
SKey  unb  herauf  in  öerflopftem  (5i  umgefef>rt,  mit  feinen  ©robbrö* 
fein  beftreut,  unb  in  einem  ©tücfdjen  jerlaffener  Sutter  ober  beffer 
fjetfeem  ©djmalj  auf  beiben  ©etten  unter  Öfterem  Umfeljren  eine 
SMertelftunbe  gelb  gebraten,  bann  auf  eine  platte  angerichtet,  unb 
entweber  mit  ^itroneuf  Reiben  ferötrt,  ober  al*  Beilage  gu  ©emü* 
fen  gegeben.  —  $)te  rote  oben  etngemürjten  ©anslebern  fann  man 
aurf)  In  «aefttig  öon  *5ter  ober  ©affer  (9er.  1304)  tauten, 
unb  au*  fdjmimmenbem  ©dmiatj  baeftn.      >  »u.  

"  '  '£)rei  vein  gepufcte  Nebfjütiuer  (gcmotnutcf)  oerwenbet  man  äU 
tete)  werben  mit  ©alj  unb  Pfeffer  unb  einer  fleinen  URefferfprfce 
Letten  eingerieben,  aufbreffirt  («r.  1940),  i  tiit  bi*  jwei  Sage  in 
«öeitl  gelegt,  unb  f obann  in  einem  ßafrrot  mit  öier  8oty  öerfäuft* 
tenem  ©peel,  jtoei  .(ftlöfftf  >Jroiebelf Reiben  unb  einer  oerfdmittenen 
gelben  föübe  unter  öfterem  3ugtej?en  oon  gleifdjbritye  unb  bcm^Betn, 
ro or i n  fie  gelegen,  gelb  unb  meid)  gebämpft.  <©inb  eö  junge,  fo 
werben  fie  ni d> t  in  SEöein  gelegt,  unb  brauchen  nur  breimertel  bis 
etne  ■©tuttbe,  ältete  ehie-.bte  anbert^alb  ^tuuben  jum  gertigwerben. 

fc^iieibet'  ben  Wüdgrat  batjon,  runbet  Jebeft i Stätfrfctmat  ab , :  >mtfc 
ftetö  *bie -Web^ü^net  fofort  m  einem  <&ef*fe*  warm.  3hm  toerw 
bin  Mt  SIbfdüe  unb  i kippen  im  Dörfer  fein .  gefto §en  unb  in  bte 
jurüctgebUebene  $ratenf|)ice  ber  ^eb^ü^ner  ge^ra^t,  ein  flarfcr 
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fto$ttfffl  WtfjL  ebenfalls  in  bie  ©raten jauce  gerührt,  oon  einem 
Äreujerbrob  Reiben  gef  dritten,  foldje  auö  tyeifeem  Sttjmolj  gilb 
gebacfen,  unb  nebft  einigen  ^frff ertöntem ,  fttoci  ttorbeerbtättern, 
jtüei  djalotten,  jtuei  gan jen  earbellrn,  jmei  ed)d#Iöffeln  8 letf  a> 
brüfje  unb  einer  fjalben  glafdje  altera  rotten  ©ein  JU  best  «nbec* 
in  bie  ©auce  gegeben.  £)iefe$  läfjt  man  jufammen  bis  ungefähr 
jur  §älfte  einfod)eu,  fettet  Ijernad)  bie  ©auce  ab,  ftreid)t  fie  buid) 
ein  #aarfieb,  unb  läjjt  fie  n od)  mit  ben  Webtjüfcmern  fiebenb 
toerben,  aber  nidjt  foeben,  bann  rietet  man  lefetere  im  £ra«3  auf 
eine  platte  an,  gießt  bie  £auee  buraVö  ©tcb  bar  üb  er,  unb  belegt 
ben  föanb  ber  platte,  jni^  breiige«,  auf  betn  ^dimalj  gebaefenen 
©emmelfdjeiben.   (®iet)e  $16  b  Übung.) 

Stnmerfung.         iebem  <Salmt  muß  bie  <§>auce  fo  bT<T  fein,  taf?  wenn 
fie  übet  ba«  9titgeti<$tete  geooffen  ift,  flr  iii$t  barüber  ^mmtrttäaftv  '^o$  tettf 
fie  am$  nidjt  einem  ©ret  gleiten.   <5eUte  fie  nl<#  tunfei  00109  fetn,  fo 
tntt  etwa*  gebranntem  3utf«  (8fr.  1907)  na$§e$olfeiu  MjI 

'  731.  Gnttti=6alraL , 

©irb  fomoljl  üon  safunen  als  rotlben  (£nten  tote  Dorterge^en*! 
be*  bereitet,  nur  nimmt  man  |um  »raten  nod)  ein  ©träumen 
üp^mtan  unb  ein  rjalbcö  ®ltebd)en  Änoblaud)..,  .„.( 

*         '  732.  Sdmctftn=©almi 

Gerettet  man  roie  9er.  730,  nur  rotrb  oon  ben  ©dmepfen  ba« 
(Singeroeibe  herausgenommen  unb  ju  2diuiiten,  rote  fie  bei  ben 
gebratenen  €>d)nepfen  (9er.  IO80)  betrieben  finb,  .perroenbet,  mo* 
mit  man  na«  bem  »nri*ten  bann  ben  ttanb  ber  f(f^J«r^ 

Die  ©«nepfen  toetben,  na*bem  fie  f aUber  gerupft,  flam^ 
ausgenommen  unb  aufbrefftrt  frab  (9fr.  1841),  in  «in  irbeneS 
©ef^ipf  gelegt,  ein  (Sfa?  rpfter  ©ein,  Jedtf,  t?frf^ene,gj3a^oU 
berbeeren,  üi er  helfen,  eine  oerfdjnittene  ^roiebel  unb  ein  &afjee< 
löffei  «Salj  barangettjan,  bie  ©djnepfen  einigemal  hierin  umgef eljrt, 
unb  jefm  bis  aroölf  ©tunben  tidthr  Hegen  getäffen.  Sttadj  biefer  3ctt 
iKmnri  otäu  fie nebft ibmUcMmff^^8P4'«ittttr  unb  jroei 
8^  Derf^nittenem  @pe*  <h*  eurflaCtoot,  unb  läftt  l^buri*,  <*tu*r. 
wenigem  Zugießen  Don  gietfd)brüt)e,  raäfjrcnb  einer  (Stunbe  langjam 
roeid)bämpfen.  Unterbefj  wirb  eine  SlalbSmilj  mit  einem  iölea>löffel 
rein  auSgeje^abt,  ba*  Äu«gef trabte  ^u  bem  Singen; eibe  ber  ^d>ne|)fcn, 
oon  bem  jebo«  ber  3Ragen  befeit  igt  1  tourbe,  gebracht,  unb  Oeibe* 
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jufammen  fein  oerroiegt.  9htn  roerben  öiet  Vot^  SSutter  jeriaffen, 
ein  Äott)löffel  ©emutelbröfeUi  bartn  gelb  geröfiei,  ba*  (»etotegtt 
baiuaeaeben  unb  nod)  etntacmal  bamit  umoeröftet  bann  mit  einem 
®c^ö*)Pöffe£  gietfdjbritye  abgerührt,  bie  <§dmetfen  au«  bei  ©ante 
genommen  unb  iefctere,  nadjbem  ettoaä  gletfdjbrüfjc  unb  ein  fjal* 
be$  @lä$d)eu  Sein  barangegoffcn  mürbe,  burct)  ein  Sieb  au  ba$ 
geröftete  33trtoriegte  gefa)üttet,  hierein  bann  bie  «Schnepfen  gelegt, 
unb  nod)  einigemal  barin  aufgefod)t    £a«  ®anje  richtet  man 

htm  e-mail  gcbadcucn  sörobfcfjiütten.  ..  .  .  .. 

734.  Giiiflcmaditc  ^ncr.  : 

Jpie^u  nimmt  man  in  ber  sJicget  mittelgroße  junge  $ülmer, 
roeldje  man,  nad)bem  fie  rein  gepufet  unb  aufbre((irt  (9ßr.  1936) 
finb,  in  (BalgtDaffer  mit  einem  falben  Seflerie!aj>f,  ^eterfilten* 
tourjel,  gelber  föübe  unb  einer  mit  bellen  befted  ten  3roiebel  einige 
SWinuten  abfotf)t,  hierauf  in  faltem  SBaffer  abfüllt  unb  abroäfdjt, 
unb  nun  auf  folgenbe  2lrt  ^erfcfjneibet :  @$  »erben  bie  Slügel 
öon  ber  ©ruft  abgelöst,  bann  bie  ©d)lägel  Ijeruntergefdmitten,  bie 
güfjc  am  Änie  abgehauen,  ber  ©djlagel  am  erften  ©elent  burü> 
fdmitten,  fo  ba§  fttoei  Xljetle  barauS  entfielen,  bie  SÖruft  oom 
föücfen  abgelöst  unb  ber  tauge  nad)  gefpalten,  unb  ebenfo  ber 
föücfen  in  ber  SUlttte  geseilt  3ft  bieg  gefdjefyen,  fo  bereitet  man 
eine  tuetfce  <£tnmad)fauce  (9tr.  272),  unb  fod)t  in  berfelbeu  bie 
$ü!mer  tt>eid%  —  ®eroöf>nlid)  werben  beim  ^lnrtd)ten  ßalbflctfd> 
ttöföen  (Wx.  106),  bie  juoor  in  3(etfd)brülje  ober  letztem  ®alj* 
maffer  abgetönt  rourben,  nebft  ben  $üfmern  in  bie  @d)üffel  ge* 
legt,  unb  bie  Sauce  burdj'0  Sieb  barübergefd)üttet.  äftan  gibt 
fie  aud)  öfter«  mit  ©utterteigbluma)en  (ftr.  1925)  ju  SifaV 

735.  eingemachte  ^ü^ner  auf  $txoö\)tütö)t 

3ttan  t)erfd)neibet  bie  $üfmer,  nadjbem  fie  gepufct  ftnb,  in 
mer  Steile,  unb  fod)t  fie  fofort  in  ber  ©nmadtfauce  tt>ei<$.  v' ] 

:  '   736.  8fricafftrte$ü||tt^  ' 

*Äe  retn  gepu^ten,  auf ore^trten  jpuouer  roeroen  rtaa)  ycr.  ich 
abgelöst  unb  Der fd^nitten,  bann  in  ber  @inmad)fauce  n3eid)gefod)t, 
unb  im  fttanj  auf  eine  platte  angerid^tet.  ^un  oerru^t  mau 
brei  ftgelb  mit  einem  (gglöffel  Baffer,  gibt  barein  einen  @f?löffet 
ierlaffene  Butter,  brücf t  ben  ©af t  einer  falben  Zitrone  baran, 
»ub  giefct  bieg  ju  ber  ©auce  te  j  bat  ÄaftroL   ©obalb  .  lefctere 
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bann  tolcber  fjeiS  getoorbeit  (to*ett  b«tf  flt  betan*W*  nl*t),  rietet 
jpan  fte  bur*'«  ©icb  über  b(r$übner  an,  ünb  gfot  bleiben  mit 
einem  töanb  bon  ©uttertetg  ober  mjt  #uttertetgb(üm*en  *u  £tf*. 

r-tr  •  '!'.■   737«  (Bngetmn&te  $ttimr  wti  9tar*efa*     i  r,  ,„ 

^'»-  SBenn  bie  na*  9fr.  734  $ergeri*teten,  tjerfftnttttnert  unb  fn 
©nma*faute  #r.  272  tt>ei*gefo*ten  £>üfaer  auf  Me  ftatte 
angeri*tet  finb ,  ttHrfc  bie  tok  borige  frlcaffhrte  ©auee  but*'« 
6teb  batfibergegoffen.  Unterbeß  »erben  na*  9hr.  484  3Äor*efo 
gefbaf*eit  »nb  toei*gero*t,  bann  mit  bem  ®*aumT0ffrt  $eran«* 
gerbet!,  unb  über  bie  $ft!>net  gefegt  ober  im  Äranj  baranfgeorbnet. 

738*  <£foßcma*te  $fifacr  mit  (ParajrfpimV 

SRan  fo*t  eine«  <S*&tfWffet  ©mmbignon«,  na*bem  fle  na« 
465  gereinigt  finb,  mit  ben  na*  Wt.  734  bergeri*teten  $0^ 
nem  in  ber  <5tnma*fance  %c  272  mef*,  nnb  ri*tet  fte  fobatin 
«Ht  ben  $flfjnern  an.  —  SDiefe*  ®eri*t  fann  au*  na*  9ftr.  736 
fricaf  fitt  »erben, 

799.  mnmam         mit  Cfrq*.  , 

Die  (Spargeln  »erben,  fo  trett  fle  ni*t  mefjr  Ijjofjig  finb, 
abgef*nitten,  je  a*t  bis  je^n  <&tfi&  aufammengebunben ,  unb  in 
©atjmaffer  »ei*gero*t  Unterbeß  rtdjtet  man  bie  na*  9fcr.  734 
^ergeri*teten  unb  fertiggefodjten  $üf)ner  im  Strang  auf  eine  platte 
an,  unb  gießt  bie  na*  Wx.  736  fricafftrte  (Sauce  baräber.  SllS* 
bann  »erben  fammtft*e  ©bargein  fo,  baß  bie  ßöbfe  möglt*ft 
gtet*  bafteljen,  &u  einem  einigen  53üf*el  &uf  ammengenommen, 
nnb  in  bie  ÜRfttc  ber  £ü$ner  geftettt.  ./; 

740.  @fatgema*te  £>itfmer  mit  Wiimrwfrift,  /frr 

1 ";'  Die  §fif>ner  »erben  na*  Wx.  736  gefo*t  unb  angeri*tet, 
ber  gereinigte,  in  <§atj»affer  abgefo*te  93hrmenfo#  jufammenge* 
nommen  unb  a(«  einjtge  ©turne  in  bie  Whttt  ber  $üljner  gefteüt, 
unb  bie  fricafftrte  ©auce  barübergegoffen.  . 

Slnmerfung.  Die  (Sinmadtfauce  Bei  ben  fn  !Rr.  737  —740  erahnten 
©ewüfcatten  tnuf  etwas  bittet  fein,  a(6  bei  anbetm  (Singematyen.  —  «Sefjr 
ftfiön  ftyen  Hefe  platten,  wenn  etwa«  jerlaffene  ftrebdbuttet  unb  ein  <S$Spf* 
loffel  atüne,  fd)nett  in  ©atjwoifet  abgetönte  Sr  o  cf  eler  bf  cn  cot  bem  Auftragen 
barubergeaeben,  unb  fle  mit  Jeteb*fa)tt>etfdjen  in  gleichet  (Entfernung  befefct 
»erben,  ober  wenn  man  an«  wel($«efCH$ty|i  StemljjunACtt  fegenannte  $a$nen* 
f  ämme  f^neibet,  tmb  bamft  bie  platte *befe#.  —  3ebrt  biefet  ®eri$te  lann 
man  am*  in  eine  SB  tttterpafte're  ättrt$tü.»     >  frMl 
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^^:rf  *741i  "CtaftiMtyt  Ruinier  in  Reil«  1 

„duitöe/fleoutste,  aufborte  $>uf,ner  (%.  1936)  oben  auf 
ber  ©ruft  mit  abgefaulten,  auSgeförnteu  3itronenfdjeiben  belegt 
unb  mit  eixttr  fe*ngefa)ttittwtWt  ©peeff  Smarte  überbunben,  bann 
in  ein  flaftrol  gegeben  nebft  einer  $er1a)nittenen  3tt>iebel,  einer 
^albtn  gelben  SRübe,  einer  falben  Sellerie-  unb  ^eterfilienmurjel, 
Ittet^orbeerbldtte«!,  einem  «einen  ©tranken  Himion  unb 
(Ui|unv  fe^  ^feffetförnern,  oier  <^ü*jnelten,  einer  ^efc  «nob* 
1^tpv**mk  «Sri»,  unb  jniei  ©«öpflöffelu  fetter  gWfäbrüfc 
£ae  Äafirol  roirb  nun  paffenb  bebeeft,  bie  §üfmer  gan»  langjam 
eine  fjalbe  bis  breiwertel  ©tunbeleicfyt  jjebünftet,  fobannrein  abge* 
goffen,  ba$  abgenommene  gett  über  bie  $fifjner  gefdnlttet,  unb  biefe 
bebe^matnigeftellt  ^etnod)  toitb  rtn  ©tüoTdjen  ©nttet  »Waffen, 
tftö  Strt>WRti  mt)l  -bärhf 'utfifi  geratet,  wu>  biefi  mitsein  »bfift 
btr  $nfjntr  nrtb  etwas  gteif djbtfiTje  arigerüfjrt  unb  auf  gefönt  Uti* 
lh*e&'brÄl>t  man  jetni  8ot^  flteis  mit  fiebenbem  ^öaffer  out,  gtefct 
foldjeS  nad)  einer  SBiertelftunbe  nrieber  ab,  unbfodjt  nun  ben  ffteii 
mit  gletfd^bri^,  je**|  So|^  ©utter  unb  einer  mit  uter  helfen 
befteeften  firoxtitt  i>icf  unb  meid)  ein,  tt>o  man  ifyn  fobaun  als 
9tanb  um  bie  »um  ©erotren  beftimmte  @d)üffel  legt,  unb  etwa« 
foM0t  frÄ  dp  bieg  gefa)efjen,  fo  f>ebt  man  bie  $Üfa*r 
au«  bem  gett.  nimmt  ben  ©inbfaben  unb  alles  3lnbcre  rein  ab, 
unb  legt  biefeiben'gan»  ober  üerfdjnitten  in  ben  föeiSranb,  toafj* 
renb  man  bie  ©auce  burd)  ein  «Sieb  fd)üttet,  unb  bie  $älfte  über 
bie  $üljner  gießt,  bie  anbere  £alfte  e^tra  ba»u  feröirt  —  4)er 
flfetS  muß  troefen,  bodj  femig  tueid)  fein,  baß  er  gan»  locfer  in 
bie  ©Rüffel  gelegt  merben  !ann.  —  ©leidjmaßiger  erf<$emt  ber 
tteiSranb,  toemt  man  ben  9fct«  in  eine  mit  ©uttet*auSgeftrid)ene 
töiugfornt  einfüllt  unb  einbrüdt  (£r  totrb  bamit  bann  auf 
bie  platte  umgeftür»t,  unb  in  bie  teere  SÄttte  orbnet  man  bie 
^)ü^ner.         ,  <;   mvtv. 

742.  mm\tt  mm. 

irt.r  ©erben  gan»  na*  ben  gebampften  <£nten  (9fcr.  723)  »uberet» 
tet,  tut* «  bleibt  beim  Dünften  ber  3utfjaten  ber  Änoblau#  mtb 
aRajoran  fort.  ^ 

im  im  i  >i.rr      743; «  $tf$te  mwt  $ttfctra*  •  -    i  • 
©irb  gan»  nad)  Wx.  7X5  bereitet,      , , ,  •  „ 
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744.  ©cfüöter  tütgemarfiter  3nM<m. 

ttacfjbem  ber  SnMan  abgeben  tft,  tmrb  et  gerupft  unb  S- 
über  gellem  tfofjlenfeuer  ober  (Spiritus  abgefengt,  bann  auSge* 
betnt  (9fr.  1931),  auf  einem  Jörett  auSetnanbergebrettet,  unb  ab* 
getrocfnet.  9tun  bereitet  man  eine  $ülmerfleifcbfarce  (%lx.  1289), 
nimmt  jebod)  [e^ii^M^Sfehtgemiegteh  <Spftf>  unb  ein  Gri  mein 
baju,  unb  füllt  bamit  ben  3nbtan  tfjciU  in  ben  tfropf,  tljeüs  in 
ben  £eib,  toorauf  man  ifm  gut  junaljt  unb  breffirt  i^lx.  1935^ 
Qt  roirb  atsbann  in  ein  mit  (Specffd)roarten  belegtes  ftafirol  ge* 
bracht,  mit  Abfällen  oon  fralbfleifd),  unb  roljem  <Sd)in!en,  bann 
3»iebeln,  gelben  SKübeu,  ^eterjiliennuirjeln,  &$ci  t'orbcerbläitexu 
unb  einem  ©träumen  £l#mian  belegt,  mit  einem  falben  ßaffee* 
töffel  Sugroer,  <Salj  unb  menigera  Pfeffer  gettmrjt,  mit  fo  Dia 
fjalb  fetter  gleifdjbrüfye  l)alb  altem  meinen  2öein  übergegoffen,  baß 
er  bis  gur  £älfte  barüiliegt,  unb  fo  jojei  Siunben,  bebceft,  lang* 
fam  gebeunpft.  Dßacfjbem  ev  nun  oom  geuer  genommen,  unb  in  - 
feinem  ©ub  bei  Seite  geftelü,  wirb  eine  injtoifcften  fyergerid)tete 
Portion  $lößd)en  öon  $ülmerfleifd)farce  foroie  grüne  ßlößdjen 
(Mr.  109,  118)  in  leiebter  ^ffibrü^  abgefod)t,  unb  gleichfalls  in 
iljrem  Sub  bei  (Seite  geftelü.  §ernad)  roerben  in  mer  tfotfj  jerlaf* 
fener  Sutter  jnoei  $od)Iöffel  üfteljt  letd)t  geröftet,  mit  bem  Smb 
oom  Onbian  abgerührt,  unb  $ur  ©aucenbiefe  aufgefüllt,  bieß  eine 
23tertelftunbe  gut  burcbgefod)t,  abgefettet  unb  burcb'S  (Sieb  in  ein 
anberes  ©efd)irr  gegoffen,  bie  älößdjen  jefet  mit  einem  Sd)aum* 
löffei  fjerauSgcfjoben  unb  in  bie  (Sauce  gelegt,  ber  3nbian  oom  ga= 
ben  befrftt  unb  auf  eine  tiefe  platte  gebracht,  bie  Älößcfjen  fammt 
ber  (Sauce  barüber  angerichtet,  unb  baS  ©anje  gletd)  fjetß  ju 
£lfd)  gegeben. 

745.  fttyrami  mit  9lei«.  I!    "  ■  ' 

r  ü>cr  rein  gepufcte,  aufbreffirte  tfapaun  (ifir.  1936)  toirb  auf 
ber  ©ruft  mit  3itronenfaft  eingerieben,  bamit  er  fdjön  toetß  bleib*, 
fjernad)  Don  innen  unb  außen  mit  tranigem  ©at^  eingerieben ,  unb 

mit  einer  gelben  föübe,  einer  mit  oier  helfen  befteefteu  .^roiebel  unö 
fo  öiel  gleifdjbrüfye,  baß  fie  barübergel)t,  aufs  geuer  gefefct.  <5o 
rotrb  er  jugebeeft  eine  r)albe  (Stunbe  langfam  gefod)t,  bann  tjet* 
aufgenommen,  unb  bie  Jörüfje  burdjgefd)üt tet,  nun  neuerbtngS  in 
bie  iörütje  gegeben,  in  berfelben  jugleid)  jroölf  ^otb  g ettmf djener  fReiS 
mit  etwas  üftuSfatnuß  Utngfatn  lernt§  toei$  unb  Inrj  ringeban^ft 
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unb  ber  Äapaun  fobann  herausgenommen.  Oft  ber  SRet«  *u  rrocfen, 
fo  fjilft  man  mit  ettua«  gletfdjbrüfje.  ©r  tuirb  jefct  auf  eine  platte 
angertdjtet,  ber  Kapaun  barübergelegt,  unb  eine  Jricaffeefauce  (9fr. 
273)  e^tra  bamit  ju  Xif$  gegeben.  —  3ft  ber  Äapaun  ntdjt  fett, 
fo  foc^t  man  mit  bem  töeis  ein  ^tücfctjen  Butter. 

746«  ffingcmacfjte  Tauben. 

'  '.  CE€  fön neu  nur  Junge  Rauben  Riebet  uermenbet  toetben. 
Die  rein  gepufcten,  ausgenommenen  Tauben  »erben  je  in  bter 
Zweite  u er f ennitten,  btefe  in  ein  ftaftrot  auf  6pe(ff Reiben  unb  jtori 
(Sfclöffel  feingefdjnlttene  3totebtln  gelegt,  mit  <Salj  unb  Pfeffer 
überftreur,  jugebeeft  langfam  gebampft,  unb  baju  bann  fern  Der* 
tniegt  $>crj,  ßeber  unb  Sttageu,  Don  tuelä)'  Unterm  man  ba«  §arte 
tuegfdjneibet,  gebraut.  Söenn  bie  Rauben  ge(b  finb,  tu  erben  fte 
herausgenommen,  in  ben  juriief  gebliebenen  ©aft  jtoet  ftocfjlöffel 
SDWjl  gegeben,  btc§  mit  einem  ®la«  ©ein  unb  einem  <5d)öpflöffel 
gleifdjbrüfje  abgerührt,  unb  atSbann  mit  einem  ©träußdjen  9ßa* 
jorati ,  einer  Sttefferfpifce  helfen  unb  einer  3ttronenf(f)ale  aufge* 
fodjt.  3n  btefe  (Sauce  legt  man  nun  bie  Rauben,  unb  fodjt  fie 
barin  tuetd),  rietet  fie  hernad)  auf  eine  platte  an,  unb  gießt  bie 
abgefettete  ©auce  burtys  ©icb  barüber.  —  flann  man  nadj  23e* 
lieben  mit  Äalbfleiftfjflö&djen,  bie  juoor  in  Öletfdjbrüfje  abgefaßt 
ttmrbcn,  in  eine  offene  ©utterpaftete  legen,  unb  bie  ©auce 
bann  barfibergiefjen.  8efctere  ruirb  audl)  öfter«  nid)t  burdjge* 
ftyfititt 

747*  Sbtgemartie  Tauben  mit  Sfrifotent  .  J" 

Ü)ret  Junge  Tauben  »erben  gerupft,  aufgenommen  unb  gut  ge* 
reinigt,  bann  mit  rattern  gefallenen  SBaffer  jum  geuer  gefegt,  unb 
fo  lange  baraufgelaffen,  bis  fie  gehörig  abgefdjdumt  finb.  9Jun 
nimmt  man  fie  in  falteS  Saffer,  unb  tuäfc^t  fie  ab,  legt  fte  her* 
nad)  auf  einen  Tranfdjirteller,  unb  uerfd)neibet  hier  jebe  in  uier 
SDjeifc.  SUSbann  tutrb  uier  8otfj  Butter  jerlaffen,  barin  jtoei 
jtochtöffel  3ftehl  fammt  einem  ^löffel  feingef^nittenen  3toieteln 
ttitb  jtoet  <£fjlöffel  feingetuiegter  ^eterfilie  einigemal  umgeröftet, 
foldjeS  mit  jtuei  ©ftöpflöffel  gieifd)brühe  angerührt,  unb  hierin 
bre  Rauben  nebft  einem  f leinen  ©traugehen  ober  einer  falben 
Sftefferfpifee  gepuluertem  Thymian  ober  Majoran ,  einem  Sorbeer* 
Matt  unb  SttuSlatnuj?  eine  6runbe  langfam  gebampft.  SRan 
rietet  fte  bann  fammt  ben  Äräutem  in  ihrer  ©auce  an.  lefetere 
n«fr  »eöeben  mit  3ttrone*f  aft  abf  <härfenk  j  i .  r  n  j  ui 


Ginge  madjtet. 


©irb  nad)  tooriger  Kummer  bereitet,  nur  müffen  tyttfx  bie 
Stauben  ganj  fett  unb  toeiß  fein,  ©inb  fol^e  toeiigebampft,  fo 
toerben  fle  oljne  ©auee  auf  bie  platte  angeridjtet,  nun  brei  (Sigelb 
mit  einem  (Eßlöffel  ffiaffer  unb  ebenfooiel  jerlaffener  ©utter  Oer- 
rüfjrt,  ber  (Saft  einer  falben  3itrone  barangebriuft ,  bieg  an  bie 
<Sauce  gesoffen,  unb  folaV  fammt  ben  Kräutern  über  bie  ange* 
nuteten  Rauben  gefdjüttet.  Den  töanb  ber  ^Xatfe  belegt  man 
mit  eine»  ffraua  oon  ©utterteig  (Sftt.  1927)  ober  mit  ©utterteig* 
b!üm$en        1925).  r. 

749.  <Shtgcmm$tt  Starte*  in  »ei«,  / 

©erben  ganj  na$  9lr.  741  berettet. 

750.  Sorten  in  »Int 

©tim  «breiten  be«  Stopfe*  fangt  man  ba$  ©tut  in  j»ei  <5ß- 
Wffet  (Efflg  auf,  unb  räfpt  e$  ab.  9ßun  toerben  bie  gut  gereinig- 
ten, aufgenommenen,  in  öier  Streife  oerf^ntttenen  Stauben  nebft 
§erj,  ßeber  unb  aufgef^nittenem  SWagen  getoafdjen,  mit  einem 
(Stüdfdjen  ©utter,  einigen  @pecffd)eiben  unb  Jtnel  (Eßlöffel  %toit* 
belfdjetben  tn  ein  tfaftrol  gelegt,  unb  ein  ©träußdjen  Stfftmtan, 
®<üh  Pfeffer,  itoti  Lorbeerblätter,  ein  ©tütfdjen  üon  einem  ©el* 
leriefopf,  eine  falbe  gelbe  föübe  unb  eine  ^ßcterftltenroitrjcC  beige* 
fügt  $iertn  läßt  man  bie  Xauben  bebedft  gelb  anbfinften,  unb 
nimmt  fte  barm  berau*.  ^ernadj  torxb  in  bem  jurücfgebliebenen 
©aft  ein  äodjlöffel  Wltfy  einigemal  umgeröfter,  bieg  mit  einent 
©faö  ©ein  unb  guter  gleifdjbrüfje  abgerührt  unb  aufgelöst, 
uub  barin  bie  Rauben  langfam  ooKenb«  toefdjgefodjt.  2ftan 
rietet  fie  aisbann  im  flranj  auf  eine  platte  an,  rityrt  an  bie 
©,auee  einige  (Eßlöffel  oon  bem  ©lut  unb  ein  ©tüddjen  ©utter, 
laßt  foldie  rca)t  f)eiß  toerben  (bod)  nicfjt  mehr  forfjen,  auf  baß 
ba8  ©lut  nid)t  gerinne),  gießt  fie  burays  €>teb  über  bie  Xauben, 
unb  belegt  ben  ftanb  ber  platte  mit  breieefigen,  auf  bem  Srfjmalj 
gebaefenen  ©emmelfdjetben.  —  ©erben  öfter«  mit  abgefdjmalaten 
Rubeln  ober  mit  einem  gefallenen  9htbelfd)marn  ferbirt. 

Änmerfung.  dinen  an§ene$men  ©efämacf  gibt  jebetn  feinen  Stogout, 
toenn  man  |wet  bt«  brei  ©fjtoffel  $ro»eneet*  ober  DIfoenSt  $eig  maty,  einen 
(SfÖffel  feinsefanlttene  3w*ebeln,  ebenforiel  $eterfiHe  unb  Äötbelfraiit  einigemal 
batin  anffoc^t,  tmt  bief  beim  «nrt^ten  untet  bie  ®auce  rüljrt. 
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•  ;  i»  mir  t; 


£>er  gefcfmppte,  abgenommene  unb  auSflettmf  ebene  Karpfen 
rttrb  mit  ealj  unb  Pfeffer  ein  gemüht,  mit  tfifdrfarce  (9h.  1291), 
unter  toeldje  jtwi  (S&föffel  Stopern  gerfttftt  tiwrbw,  gefüllt,  unb 
gut  jugenftfny  bann  mit  ttuftfotynr  be*  Äopfl«  unb  <&*)mnify 
rodty  frei  bleiben  müffen,  mit  oertlopftem  fl  bejtri*en,>  rnibifc 
eine  mit  ©utter. .  ^u^geftrüft^K  23raipfaaae  aufbin  bünn  aus- 
gemergelte«, naeb  ber  ©eftalt  be$  gif<i}e$  gef<f>nittene$  ©latt  Söut* 
terteig  auf  ben  ©aud)  gelegt  ^iwbdnn  Serben  tum  mefferrficfen* 
bicf  auSgeroargeltem  JBütterleig  gttetflngertieite  ©treffen  gefänit* 
ten,  biefe  mit  jtinem  befonoem  2fo8fted)er  auf  ber  einen  ^ette 
ftbuppenäfmlid)  ausgeflogen,  unb.  bamit  nun  ber  gifd),  fo  mit  flf 
mit  (5t  beftridjen  ift,  belegt,  mobei  an  bem  6*tt)anj  auflefangen, 
unb  bis  an  ben  Äopf  immer  ein  (Streifen  mit  bem  fd)uppenförm> 
gen  @nbe  etnxi«  über  ben  anbern,  ber  lefcte  bi$  ju  ben  Öljren  ge* 
legt  wirb.  Der  fo  belegte  gifcf)  wirb  jefct  forgfättig  mit  öerttopf* 
tem  @i  befinden,  unb  bann  fogleid)  in  gutem  Ofen,  toie  jebe 
toarme  haftete,  gut  bunfcgebacfen,  toobei  ber  2eig  aufbringt, 
unb  ber  gtfd)  mie  mit  natürlichen  ©puppen  battegeub  auSfte&fc 
$ernad)  rietet  man  ben  fei  ben  mit  jmei  jijd)fd)aufeln  forgfältig 
auf  eint  platte  an,  unb  gibt  ifjn  mit  einer  8cnf  *  ober  ßapern* 
fauce  fax.  283,  296)  gu  £ifeb.  (6iefc  Slbb  Übung,)  —  ftann 
aud)  ftatt  einer  haftete  gegeben  »erben. 


unb  auSgemafcfjen,  bann  ganj  ober  in  (Stödten  in  eine  Pfanne 
gelegt,  unb  mit  einem  ©poppen  fo^enbem  (Efftg  übergoffen,  toa$ 
ifm  blau  färbt.  9*un  gießt  man  einen  ©poppen  alten  ©ein 
unb  fo  oiel  ©affer  baran,  ba§  ber  gifcf)  bamit  bebecft  tft,  gibt 
m'er  Lorbeerblätter,  jiemltd)  oiel  ©alj,  einen  Kaffeelöffel  ganjen 
Pfeffer,  eine  mit  oier  Helten  beftecfte  Riebet, 'eine  3ttrönenfd>ale, 
einen  fjatben  ©elleriefopf,  eine  gelbe  föübe  unb  ein  aufamntenge* 
bunbene«  @trau&d)en  $eterftüe  baju,  unb  !o#t  ben  Äarpfen  yx* 
gebecft  ganj  langfam  eine  falbe  (Stunbe.  Dann  l>ebt  man  tfm 
mit  jtoei  gifd)*  ober  Öacffc^daf eichen  betjutfam  auf  eine  platte, 
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belegt  tyn  mit  abgerupfter  ^eterfilte  (im  ©tnter  benüfct  man  €n» 

biöien,  aud)  baS  2lu$gefd)ofj  ber  ^Hübest  vu  brgl.),  unb  gibt  ifjn 
geroö^nltd)  mit  (Effig  unb  ST  et  unb  in  btefem  Sali  jugletd)  ocn  fei* 
nem  5lbfub  auf  bie  platte  ober  nebenbei  ba;u,  ober  ferüirt  ifm 
mit  einer  gefdjlagenen  gifdjfauce  (ftr.  282),  aud)  einer  tffanten 
«utterfouce  (9cr.  278).  — .  ©ill  man  ben  gif*  teeriger  fauer,  ft 
nimmt  man  nur  feie  $alfte  @ffig. 

K  Am  et  tun  g.  3n  vielen  Äücfjcn  hat  man  ftifaVafrrofe,  $lf($wannew,  vor« 
ein  ber  glfcfe ,  nenn  man  U)n  9 an)  fodjt,  gelegt  wirb,  unt>  mittel  ft  >mn  er 
bann  fester  an|urifyen  ift.  1  i 

'  758.  »tonabflefottenet  »aTtfttt  mit  ben  eaWpen. 

t>ieui  Derroenbet  man  nur  Karpfen  rjon  fed)«  bis  ad)t  $funb, 
aud)  noct)  größere.  £>iefe  fr er ben  niebt  abgefdmppt,  nur  aufge- 
nommen, unb  ber  Hopf,  bamit  er  ntdjt  ju  feijc  tüerf efee,  mit  einem 
fdjmalen  ©tretfen  ßeinmanb  überbunben.  3nj  Uebrigen  tr»teb  ber 
gifd)  tok  öorfjergeljenber  befjanbelt  unb  beenbet,  bod)  mufj  er  je^en* 
falle  ganj  bleiben.  2»an  Jpd)t  ifa  bann  in  einer  3ifd>manne,  unb 
nimmt  $um  Uebergtegen  einen  Styü  mebr  (5ffiflf  unb  $um  Slbfub 
einen  jtfjeil  mefrr  ©ein  unb  ©äff er  unb  ein  ©tüeJdjen  Sutter. 
§erna#  richtet  man  ifjn  auf  eine  mit  ^eterfilie  belegte  platte  an, 
unb  ferüirt  if)n,  nad)bem  ber  8eimr>anbftreifen  abgenommen,  mit  Grffig 
unb  Oel,  ober  mit  ber  (Sauce  9tr.  282  ober  278.  —  ©old)  ein  großer 
gifd)  nimmt  fid)  fd)ön  au«,  menn  er  auf  ein  mit  einer  ©eröiette 
übermannte«  33rettd)en  angerichtet,  teuere«  bann  über  eine  Patte 
gelegt,  unb  ba$  ©an je  mit  ^eterfilie  garntrt  toirb. 

Ä  n  m  c  r  t  u  n  g,  5)er  Schleim  ber  fttfö«  trägt  fcfrr  viel  fcaju  bei,  flc  blau 
ju  madjen.  2)aber  mu§  man  ben  jtarpfen  auf  einem  mit  SBafler  genähten  ©reit 
ausnehmen,  unb  beim  9u4mafcf}cn  ftrgfättig  barauf  achten,  baß  man  ihn  r>on 
Bbtn  nidjt  $u  »iet  berühre ;  man  fann  t&n  ju  bem  (£nbe  aua)  nur  mft  einem 
reinen  £u$  au«»if<Jjen. 

754.   Slanabgefottdier  Saufen  anf  gtmö^nlt^e  «rt 

r-  bereitet  man  ganj  na$  9?r.  752,  nur  üerroenbet  man,  ftatt 
bem  ©ein,  ßfftg  baut,  unb  e*  roerben  ^ugleicf)  mehrere  oerfdjntt* 
tene  ^Knebeln  mttgefotten,  toeldje  man  beim  Anrief) ten  über  ben 
gifdj  gibt  2Ean  ferbirt  benfelben  mit  einer  pifanten  @awe,  ober 
nut  Cffig  m*,£)el 

nv>W  nrm  st»  756.  fiarnfett  mit  9fc*ticitifl<  i 
jrb^(HMetter  Äarpfett  tmrb  gefd>ttppt,  angenommen,  antgemcM  . 
fdjen  unb  blau  abgefotten  ganz  n ad)  9er.  752,  nur  mit  bem  Un* 
ittfäUV  bafbma*;tin,&tÄtfd&en  ©nttex  jum;  flbfub:*»uttf imb 
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bafür  bie  Zitrone  wegläjjt.  Htebann  wirb  roljer  aReettettilg  tirft 
einem  2fteffer  fein  gef*abt,  unb  bergeftalt  Aber  ben  fatfj  angeri** 
teten  gif*  gelegt,  bafj  er  mit  Huenafjme  be«  ftopfe«  unb  be« 
@*wanae«  ganj  bamit  bebetft  ift.  £te  statte  belegt  man  mit 
^eterftlie,  unb  gibt  etwa«  bon  bem  «bfub  ertra  baju.  !SHI 

756.  ffartfcn  raü  gricaffcefattte.  *  ^ 

(Hn  größerer  Äarpfen  wirb  gang,  ber  fletnere  in  ©tütfe 
gef*nttten  nadi  9h\  752  blau  abgefotten ,  bann  auf  eine  platte 
angeri*tet,  unb  mit  einer  etwas  biden  grteaffeefauce  (9fr.  273) 
ober  einer  frteaffirten  ©arbellenfauce  ($r.  291)  betart  überjogen, 
bog  flopf  unb  ©*wanj  rein  bleiben,  ber  übrige  gif*  aber  M# 
bamit  bebetft  ift  . 

.  75T*  »gef*tmüjtcr  ««Hai.         :  . 

9to*betn  ber  Äarpfen  gef*uppt,  auegenommen  unb  auSge* 
waf*en  ift,  fo*t  man  ifjn,  entWeber  ganj  ober  in  ©tücfe  ber* 
f*nitten,  in  ©aljwaffer  nebft  einer  mit  helfen  gefpi(ften  3*mebe( 
unb  einem  jufammengebunbenen  ©trdu§*en  ^eterfilte  langfam 
ungefähr  eine  falbe  ©tunbe.  9ton  werben  &wei  bi«  brei  <5§töffel 
feingef*nittene  3wiebeln  unb  ebenfoüiel  frif*e,  feingef*nittene 
$eterftlie  in  fe*e  So«)  «utter  wei*gebampft,  nad)  ©elieben  etwa« 
3itronenfaft  barangebrüeft,  eine  Sttefferfpifce  ©alj  unb  ebenfotoiel 
Pfeffer  barein  gerührt,  unb  biefc  über  ben  angertd)teten  gif*  ge* 
goffen.  (5r  fann  bann  ofae  alles  ©eitere,  aber  au*  mit  rol)  ab* 
gef*alten,  in  ©aljwaffer  mit  einem  fletnen  <5tü<f*en  ©utter  totify 
gefo*ten  #artoffelf*nifcen  aufgetragen  werben. 

■ 

758*  ©*toar$er  Äarpfen, 

$)er  gef*uppte,  auegenommene  unb  au8gewaf*ene  ftarpfen 
wirb  in  ©tücfe  gef*nitten,  biefe  in  einer  eifernen  Pfanne  nebft 
©al&,  ganjem  Pfeffer,  jwei  bie  brei  Lorbeerblättern,  einer  mit 
helfen  gefpkften  3wiebel,  einer  falben  gepufeten  (Sellerie  unb 
gelben  föübe,  £aud),  einem  ©trauten  jufammengebunbener  $e* 
terfüie,  einem  falben  @djoppen  gutem  Grffig  unb  fo  biel  ffiaffer, 
ba§  ber  gif*  ganj  bamit  überbe<ft  ift,  langfam  wei*gefo*t,  unb 
bann  warmgeftellt.  9*un  wirb  brei  flodpffel  ÜRetjl  in  faigem 
©(^malj  gelbbraun  getöftet,  fol*e*  mit  einem  ©tae  altem  ©ein 
unb  bem  gif*abfub  jur  gehörigen  $>uf e  abgerührt  unb  aufgef o*t, 
unb  fobann  nebft  a*t  b&  jwölf  oerf topften  Wugferncn  in  bie 
eifern e  Pfanne  gebra*t,  wo  man  bie  ©auce  eine  falbe  bie  brei* 
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Diertel  ©tunbe  langfam  fo^en  läfct.  Stach  biefer  3eit  wirb  ba« 
8ett  abgenommen,  bie  Sauce  burd)'*  ©icb  übe*  ben  angerichteten 
8if<h  öegoffen,  feingefchnittener  3itronenfä)ale  btftrent, 

unb  fogleith  £ifcb  gegeben.  —  ÜDurd)  bte  9iu&ferne  unb  ba* 
Stocken  in  ber  eifemen  Pfanne  wirb  bte  Sauce  fchwarj,  baljer  barf 
fetneß  Don  Reiben  überfein  (Derben.  ©äre  fie  jebod)  nid)t  fdjwarj 
genug,  fo  »frb  mit  gebranntem  3ucfer  ($r.  1907)  nachgeholfen, 
ober  e*  wirb  ber  &if<h  nach  bem  Slbfehlagen  am  ©auch 
ben  Schmanj  tyn  aufgeflogen,  unb  ba$  ©lut  in  einem  ©efdurr, 
worin  etwa«  ßffig  ift,  aufgefangen,  um  e*  bann  oor  bem  Anrieh* 
ten  unter  bie  Sauce  31t  rühren.  —  §teju  gibt  man  gewöhnlich  ab« 
gefchmäljte  Rubeln  (9er.  525). 

759»  Sdjtowraer  &arpfen  auf  gcmöhnlidie  Ärt 

•  #  »♦  »» 

SBenn  ber  fiarpfen  abgefchlagen  ift,  fticht  man  ihn  wie  oben 
betrieben,  unb  fängt  in  gleicher  Seife  fein  ©tut  auf.  Dann 
Wirb  er  gefchuppt,  aufgenommen  unb  mit  wenigem  ßfftg  auäge* 
Waffen,  ben  man  hernaeb  ya  jenem  (Sffig  bringt,  worin  baä  ©tut 
aufgefangen  mürbe.  9hm  jertheile  man  beu  gifch  in  Stücfe,  be* 
frrene  btefe  mit  Saft,  unb  taffe  fie  einige  £eit  liegen,  röfte  bann 
in  ber  eifemen  Pfanne,  worin  ber  gifch  gefocht  wirb,  brei  #od)< 
löffei  äftehl  in  heißem  Schmalj  fchön  braun,  rühre  e«  mit  8leifa> 
brühe  ober  an  gafttagen  mit  gaftenbrühe  ober  ffiaffer  an,  gebe 
jtoei  3roiebeln,  jwei  Lorbeerblätter,  bie  feingewiegte  Schale  einer 
halben  3irroncr  et^a«  Pfeffer,  eine  lUcefferfpifce  geftofcene  helfen 
unb  einen  halben  Schoppen  Qrfftg  baju,  unb  nachbem  biefeS  ftisfam* 
men  einigemal  aufgeloht,  lege  man  ben  hergerichteten  gtfd)  barein, 
unb  Fothe  ihn,  bebeeft,  langfam  noch  eine  gute  halbe  Stunbe.  Älfc* 
bann  wirb  er  auf  eine  platte  angerichtet,  an  bie  Sauce  ba$  ©lut 
gegeben  unb  bamit  im  t  er  ein  anb  ergerührt,  unb  biefe  nun  burays 
Sieb  über  ben  angerichteten  gifd)  fieejoffem  —  £>te  Sauce  fofl 
gtänjenb  fchroarj  au«fehen,  unb  fo  biet  fein,  ba§  fic  bieftia)  über 
ben  gtfeh  läuft. 

760-  'fetf»  auf  Ufyniffte  %tl 

S)er  brei  bi*  mer  $funb  fernere  Karpfen  wirb  gefchuppt, 
aufgenommen,  au«gewafehen  unb  in  beliebige  Stüde  gefchnitten. 
$ernad>  rotrb  in  einem  Stücken  Söutter  ober  S$mat&  jwei  Äodj* 
löffei  SKehl  bnnf elbraun  geröftet,  bieg  mit  einer  3Jiag  ftarfem 
»ier  wtb  einem  halben  Schoppen  tteinefftg  abgerührt,  unb  mit 
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eitler  ltttt  üier  helfen  beftedten  3toiebel,  einigen  ^kterfilientounefn, 
einer  falben  üerfd^nitteuen  ©eöerie,  einer  falben  gelben  ttübe, 
fedjSSotl)  geriebenem  Sevelten,  brei  bis  üier  Lorbeerblättern,  einem 
©träugdjen  Sfamian,  ber  ©cfale  einer  falben  j&itxom,  ©afj, 
Pfeffer,  9Hu«fatnufj  nnb  einem  ©tücf<f)en  .gimmt  gufammcn  einige* 
mal  auf  gefönt,  vorauf  bie  gifdjfiütfe  bareingelegt  unb  btbetft 
toäfrrenb  einer  falben  ©tunbe  fertiggeFod>t,  fobann  ©tücf  für  ©tftdf 
hi  eine  tiefe  platte  farauSgefaben  unb  ttarrageftetlt  »erben,  ftwx 
lägt  man  bie  ©auce  nodj  Sur  gehörigen  ©aucenbwfe  einfoa>en, 
fettet  pe  bann  ab,  brücft  ben  (Saft  einer  ganzen  3itrone  b*ta«, 
nnb  gießt  fie  burd)'«  ©ieb  über  ben  gifd).  —  ©efjr  fd>ön  fiety 
btefeä  ®erid)t,  toenn  man,  nad)bem  ber  gifd)  angerichtet  ifl,  ge* 
bacfene  3&>iebela)en  (9ßr.  460)  barüberftreut,  hierauf  Äreböf^toeif* 
cfan  fe^t,  unb  bie  platte  bann  mit  einem  firanj  oon  ©utterteig 
(9fr.  1927)  belegt. 

7tL  Sarpfen  anf  pibifdje  «rt  '       '  /  " 

Slnbertfalb  ©d)oppen  <£ffig  unb  brei  ©poppen  Söaffer,  jtoet 
oerfdjutttene  3totebeln,  jtoei  ßorbeerblatter,  eine  SÄeffcrfpifce  SRefc 
len,  ebenfooiel  Pfeffer,  eine  3to<menfafale  unb  jtoei  Eßlöffel  ©ala 
totrb  jufammen  eine  SBiertelftunbe  abgelocht,  bann  buräys  «Sieb 
gegoffen.  £>a$  £>urd)gegoffene  bringt  man  farnad)  in  ein  fiaftrol 
ober  eine  Pfanne,  legt  brei  $funb  fjergeridjteten,  in  ©tiufe  ge* 
fdjnittenen  Karpfen  nebft  einem  SBiertelpfunb  geriebenem  Sevelten 
unb  jefa  bis  jmölf  tfotlj  3urfer  barein,  unb  fodjt  nun  ba$  ®anje 
jugebedt  langfam  eine  gute  falbe  ©tunbe,  toci^rcnb  melier  3*tt 
bergifd)  meid)  unb  bie  ©auce  glän^enb  bicflid)  unb  t>on  püantein, 
ffifeltaw  ©efa^mad  fein  toirb.  Sllsbann  rietet  man  ben  »ifö  m\ 
eine  tiefe  platte  an,  unb  giejjt  bie  ©auce  burays  ©ieb  baräber^ 
®etoöfalid)  legt  man  SSutterteigblümcfan  (ftr.  1925)  ober  w$ 
Sranj  oon  öutterteig  (3fc.  1927)  um  bie  ©Büffet  ;lJ  ,(t  ,i  -,,iV 

762.  ©etoatener  fiteftit  in  ©enffance.  ,  "  * 'f"8  . 

.Tf ji ü i  uY|i/j  inj 

©er  gefdjuppte,  aufgenommene  unb  auSaemafdjenc  Äarpfen 
toirb  mit  ©alj  unb  Pfeffer  einseifen,  unb  W  eine  Bratpfanne 
auf  ben  ©an*  gelegt,  bann  #t>ei  bie  brei  @#öfjel  fetngefd>trittene 
3»iebefa,  amef  Öorbeerbl&tttr,  jroei  (5jjlöffef  geriebene*  ©eifftroty 
geriebene  3Hu$f  atnufc ,  ein  ®la«  alter  Söein ,  ein  ©d) öpflöff el 
glelf^brüfa  «ber  ©äffe»,  ein  ©iertelpfunb  frifd^e  «ittter,  3<tp^ 
newftfale  utfr-tfori'GBHffrf  Senf  bajugegebett,  utib  ber  gftftyfei 
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Cfen,  unter  öfterem  Begießen  mit  verlaufener  Butter,  gebraten. 

3ft  er  fertig,  fo  totrb  er  mit  jttei  %i\tyfyaaW$tn  auf  bie  ?ütU 
angerichtet,  bie  ©auce  mit  ftarfer  gleifchbrühc  oerbünnt,  unb 
folche,  nacbbem  btt  ©oft  einer1  falben  3itrone  barangebrücft,  t)ei& 
burch's  <Steb  unter  ben  gif«  gegeben. 

r"     '    763.  ©cbratener  Sarpfen  mit  ftrimterm 

9^aa)bem  ber  ßarpfen  hergerichtet,  roirb  er  in  ©tücfe  Der* 
fdjjmtten,  mit  ©alj  unb  Pfeffer  gemürjf;  unb  in  eine  Bratpfanne 
gelebt  Stoei  löffei  oerfinittene  3roiebe(n,  ebenfoDielfeingeJchntr* 
tene  ^Peterftfie,  ein  Eßlöffel  feingefchnittener  Grftragon,  eine  feinber* 
roiegte  &itxomnföaU  unb  ein  ©tücf  Butter  bajugegeben,  unb  ber 
gifd)  im  Ofen,  unter  Begießen  öon  einigen  (Sglöffeln  ^Baffer  ober 
SWfdjbrühe,  eine  halbe  ©tunbe  gebraten.  Oft  er  burdjauS  roeid), 
(roaö  man  erfennt,  roenn  man  mit  einer  ®abel  in  ben  Würfen 
friert:  es  mufc  biefelbe  bann  gangleicht  eingeben),  fo  roirb  er  fammt 
©aft  unb  Kräutern  angerichtet,  unb  mit  gebratenen  Äartöffelcheii 
ferohrt. 

764.  ©ebärapfter  Stavern.    ,  , 

SBenn  ber  Karpfen  gefcbuppt,  aufgenommen  unb  auSgeroa* 
fd)en  ift,  toirb  er  in  ©rüde  gefunkten,  unb  biefe  mit  6atj  unb 
Pfeffer  beftreut,  bann  in  einer  Pfanne  ein  ©tücf  Butter  jerlaffen, 
unb  ber  gifch  nebft  jtoei  Grfelöffel  fetngefchnittenen  3roiebeln  bar* 
einlegt,  jugebecft,  unb  im  Ofen  ober  auf  bem  $erb  ein  roentg 
anbraten,  ^un  wirb  er  mit  jroei  Kochlöffel  Weht  eingeftäubt, 
unb  mit  3itronenfchate,  ^eterfilie,  helfen,  bem  ©aft  einer  halben 
Zitrone,  einem  ®lä$<hen  altem  Söein,  einer  halben  Uttefferfptfce 
©afran,  jroei  Schöpflöffel  gleifdjbrühe  unb  ein  roentg  DttuSfatttufj 
(angfam  roeichgebctmpfr,  mdhrenb  biefer  3"*  einigemal  mit  feiner 
©aitee  übergoffen,  bann  mit  einem  gifchfchäufelchen  auf  bie  platte 
herausgehoben,  unb  bie  ©auce  burays  ®ieb  barübergegoffen. 

i  J  765.  ©ebatfener  Äctrpfeit. 

>Der  rote  oortger  t)ergeric^tetc  ftarpfen  roirb  in  beliebige 
©tficfe  gefchnitten,  biefe  mit  ©alj  unb  Pfeffer  beftreut,  unb  eine 
©tunbe  übereinanbergelegt.  Sltebann  roirb  er  in  einer  2ftifchung 
toon  aBehl  unb  ©emtÄWWöf^uKiöef^  au«  feigem  ©chmalj  föön 
öelb.unfc  pöfa>  gebacken,  nun  auf  tye  $la*te  angerichtet,  mit  einer 
£>anbö*ü:  gebadencr  $eterfitie  ($rtJ^994)  beftreut,  unb  foglei^ 
ju  <$tfä.g<iajfcett^  -~  ^thftner  Jefct  ber  JJifch  unb.  helfet;  ift, 
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öerflopftf  (Sier  getaudjt  ttnb  mit  ©emmelbröfeln  beftrent,  unb  ber* 
nad)  crft  au«  Irrigem  @<f>matj  gelb  gebacfen  toirb. 

766.  ©ebatfeuer  Saufen  auf  anbete  Slrt 

3ft  ber  Äarpfen  nad)  $r.  764  fjergerufctet,  fo  fa^neibet  man 
tyn  in  ©tütfe,  beftreut  folefte  mit  <§alj  unb  Pfeffer,  unb  tagt  fie 
eine  ©tunbe  ruljen.  3njnrifd)en  toirb  au$  einem  falben  $funb 
3flef>l  ein  ©adfteig  oon  ©äff er  1304)  ober  ein  foldjer  mit 
C>efc  (3Ir.  1305)  bereitet,  barein  bie  giföftiktyen  getau*t,  unb 
biefe  fd)ön  gelb  unb  röfd)  aus  feigem  ©djmalj  gebacfen.  üftadj« 
bem  ber  fjifd^  bann  angeridjtet,  überftreut  man  ifjn  toie  bongen 
mit  gebatfener  ^eterftlte. 

.  »nmerfung.  ©dm  JBadcn  bergige  tfl  fcljr  ju  brauten,  baf  bal 
©$matj  gierig  ^et#  if* :  wenn  e«  anfangt  ju  raupen,  barm  ff!  e«  Seit,  ben  $if(fi 
einzulegen.  3ft  e«  nidjt  t)e($  genug,  fo  »erben  btegffdjt  m$t  r6fc$;  tft  e«  ab« 
ju  tyetfj,  fo  werten  fie  oon  außen  braun,  e^e  fie  oon  fnnen  fertig  flnb.  feinb 
i«  grofe  <Stüefe,  fo  maif>t  man  oor  bem  ©aden  fdjtefe  ©tafönttte  auf  bn  obttn 
©eite.  .  ."^.jf 

767.  Wogen  ober  SBenfdjel  to»n  Saufen* 

Der  Wogen  tutrb  nur  t)om  Karpfen  behalten.  ®tbt  man 
lefctern  mit  einer  <Sauce,  fo  wirb  ber  Wogen  in  ©aljtoaffer  mit 
ettoaS  (5ffig  eine  SBiertelftunbe  abgefotten,  unb  jum^gifa^  gelegt; 
im  anbem  gall  roirb  er  in  Butter  unb  feingefdjntttenen  &touMn 
eine  5*iertelftunbe  geröftet,  furj  üor  bem  2lnrid)ten  bann  ettoa* 
®alj,  Pfeffer  unb  3itronenfaft  barangetfjan ,  unb  berfelbe,  nad)* 
bem  er  nod)  einigemal  umgeröftet  mürbe,  mit  gebauten  ©emmel* 
fdjeiben  unb  3itronenfd)mfcen  ju  Sif$  gegeben.  .  ' 

768.  Slanabgefottencr  $eflt 

Der  §ed)t  toirb  gan j  nad)  Wr.  752  blau  abgefotten,  wenn  er 
auf  bie  platte  angerichtet  ift  mit  ^eterfitie  befranjt,  unb  mit  (Sffig 
unb  £)el  ober  mit  einer  ßajjernfauce  (Wr.  296)  ju  SEifd)  gegeben. 

Änmerfung.    fßti  atlen  $>edjten  ift  e«  gut,  wenn  fie,  n achtem  fte  getöb* 
tet  flnb,  einen  £ag,  ober  fall«  bief  bie  JBltterung  nidjt  ertaubt,  »enlgfien«  einige 
.   6tunbcn  abliegen,  (nbem  tyr  ftteifa)  oie(  Rätter  tft,  at«  ba«  bet  anbern  gifte. 

769.  £ed»t  in  Sntterfmice-  T, 

Der  brei  bi«  trfer  $funb  ffiu>ere  $e$t  ift  ^iegu  ber  befte.  Gr 
wirb  gefdiuppt,  ausgenommen  unb  au$getoafd)en,  bann  in  beliebig 
grofje  (Stüde  gef  dritten,  biefe  ht  einem  ffaftrol  mit  ®al|,  $feffet, 
einer  mit  oter  helfen  gefeilten  3totebe(,  tfer  «orbeetbldttew, 
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einem  <9laS  (Sffig,  einem  ©träugchen  Xt)t)mian,  gleichviel  (fcftragon 
unb  ebenfomel  ^ßeterfilie  auf«  geuer  gefefct,  unb  fo  mel  föaffer 
barangeyoffen,  bafj  ber  gifd)  bamit  bebectt  ift.  ©o  tagt  man  ihn 
langfam  eine  ijalbe  ©tunbe  fochen.  Unterbejj  wirb  eine  ©utter- 
fauce  (9fr.  278)  bereitet,  nnb  mit  3itronenfaft  gefäuert,  ber  gifd) 
nun  auf  eine  tiefe  platte  angerichtet,  unb  bie  ©auce  barüber* 
gegoffen.  —  £teju  gibt  man  gewöhnlich  Heine  ©acfereien  öon 
Söutterteig. 

,  770«  ©ugetmutjter  «£>etljt  mit  grüner  Samt. 
(Sine  f leine  $anbDott  ^eterfilie,  ebenfooiel  Spinat,  etwas 
ftörbelfraut  unb  einige  feine  $wiebelrohre  Werben  in  ©aljwaffer 
etlichemal  fdjneli  überforfn,  bann  herausgenommen,  burcf)  falte« 
Söaffer  gejogen,  feft  auSgebrüdt,  unb  fein  gewiegt.  $un  wirb  ein 
$edjt  gefdjuppt,  ausgenommen,  auSgewafchen,  in  Stücfe  gefd)nitten, 
unb  biefe  in  ein  Äaftrol  gebraut  nebft  einem  guten  ©tue!  Butter, 
<Sat$,  wenigem  Pfeffer,  ben  gewiegten  Kräutern,  jwei  (£&löffel 
ßapern,  jwei  ^wiebeln  unb  ^itronenfchale.  £ernach  ftäubt  man 
jwei  (Sfjlöffet  Wlety  barüber,  ffittt  mit  einem  ®laS  altem  Sffietn 
unb  etwas  gteifc^brütje  auf,  unb  büuftet  ben  gifd)  bebeeft  fo  lange, 
bis  er  burdjauS  tnetd)  unb  fertig  ift,  was  ungefähr  eine  f>albe  bis 
bretoiertel  ©tmtbe  $eit  erforbert,  wo  bann  ber  (Saft  einer  falben 
Zitrone  barangebrüeft  unb  ber  gifd)  fammt  feiner  (Sauce  ange* 
rietet  wirb.  —  2ln  gafitagen  wirb,  ftatt  ber  gleifdjbrühe,  ga* 
ftenbrü^e  ober  SBaffer  üerwenbet. 

77L  «bflefd)iiinl3tcr  $e*t 

£)er  $ed)t  wirb  gleid)  bem  abgefchmäljten  Karpfen  (9fr.  757) 
abgetönt  2öenn  er  auf  bie  statte  angerichtet  ift,  wirb  ein  färanj 
oim  rot)  abgefaulten,  in  ©aljwaffer  mit  wenigem  iöutter  weia> 
gelochten  Äartoffelfdjnifcen  ober  runbgebrehten  Kartoffeln  barum* 
gelegt,  unterbefj  ein  SBiertelpfunb  ©utter  jerlaffen,  jwet  (S&löffel 
^wiebeln  unb  ebenfooiel  *ßeterfUie  barin  abgeb&mpft,  eine  iWeffer* 
foifce  @alj  unb  etwas  Pfeffer  bareingerührt,  unb  baS  ®anje  ba« 
mit  bann  übergoffen. 

m.  ©eiadener  $efll 
'     Sötrb  ganj  nad)  Sflx.  765  unb  766  behanbelt. 

:  "  '!        r.  773.  ®efotfener  £ed>t  gebünjfct* 

i 

Jpieju  oerwenbet  man  nur  Heinere  $e$te  oon  anberthalb 
^fwtb,  toetöje  man  ausnimmt,  wäfd)t  unb  über  ben  SRücfen  ab* 

8U»l,  tinfcftuct  Ä*$bud?.  4*  «ufl  18 
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bautet,  b.      man  fefrt  ein  n«§§emad)te$  fdjarfe«,  bünue*  ÜWeffrr 

beim  ©djtoaHj  an,  unb  fä^rt  bamit  unter  kichere  ftruef  flegen 
ben  topf,  tooburd)  bie  fdjuppifce  $aut  m  Räubern  abgefaulten 
toixh,  unb  ber  gifd)  »eife  unb  rein  baiiegt.  s3£un  faineibet  man 
feia  läflßlid)  ju  a,leüt>en  feilen  <&petf  unb  ©arbeiten,  fpirtt  bamit 
ben  abrafirten  8if<b  mtttetft  einer  (5*icfuabel  |*d)ön  gleid),  «nb 
roürjt  ilm  mit  ©alj  un*  Pfeffer  ein,  vorauf  mau  itm  aujtaejjirt 
(9&  1943),  unb  eine  ©tunbe  fielen  lägt.  9iad)  biefer  &it  toixb 
6d)malj  rjeifj  gemadjt,  ber  gtfd>  nun  pon  allen  ©eiten  mit  einer  Wi* 
fdmng  öon  Ufttty  unb  <Semme(br6feln  beftreul,  in  rjeifcem  <5d)malj 
gelb  gebarten,  bann  befjutfam  utngetoenbet  unb  aud)  üon  ber  an* 
bern  §eite  gelb  gebarten,  unb  tjernacb  mit  'jwet  gifcbfd)äufelcrjen  au6 
bem^drnialj  m  folgenbe  t>ereit$  fjergeritfjtete  <S  a  u  c e  gehoben:  3n 
einem  @türt  jerlaffener  Söutter  merben  jroet  $od)löffel  2flef>l  unb  jroci 
<5§löffe1  ©emmefbröfeln  gelb  ger öfter,  unb  barin  ein  Eßlöffel  3toie* 
beln  uno  ebeitfom'ef  $eterfilie  abgebampft,  bann  ein  Lorbeerblatt, 
ein  JÖlattcrjen  3ttu«fatbtüte ,  eine  3itronenfd)eibe,  eine  Sttefferfpifee 
Pfeffer  unb  jtoei  bis  brei  Schöpflöffel  gute  gleifd>brür)c  ober  an 
gafttagen  ffiaffer  ober  Grrbfenbrülje  bareingegeben,  unb  bieg  jufam* 
men  eine  tjalbe  @tunbe  burd)gef  oerjt,  fyernad)  roirb  e«  buretys  ©ieb 
getrieben,  roieber  auf«  geucr  gefegt,  unb  ein  Eßlöffel  ©enf  unb 
ein  Grfclöffel  kapern  bajugettjau.  £ierin  bämpft  man  nun  ben 
gifd)  jugebertt  erne  SMertelftunbe  langfam  im  Ofen  ober  auf  bem 
$erb,  fyebt  ifjn  bann  forgfältig  auf  bie  platte  beraub,  unb  rietet 
bie  <5auce  barüber  an.  —  #ann  aud)  tu  &türte  gefdmrtten  roer* 
ben;  bie  ßubereitungäart  bleibt  Riebet  biefelbe 

774  ©ebünfteter  £e*t  mit  SSurjeltu 

(Sin  ^roei  bie  breipfünbiger  Jpedjt  toirb  gefdiuppt,  beputfam 
aufgefd)nitten,  bamit  bie  ©alle  niebt  o erlebt  mirb,  bie  ©r)ren  aus* 
gefd)nitten,  unb  ber  gtfd)  bann  fauber  auSgetoafcfyeti,  nu«getrort* 
net,  unb  oon  innen  unb  aufeen  ettoafc  gefallen.  9hm  legt  man 
benfelbett  fammt  ^eterfUieuttmr&eln,  Porree,  Gelier ierourjel,  gelber 
SRübe,  jtoei  ßott)  toerfdjniitenem  <5pecf,  einer  tierfdptttteaen  Bttuebel, 
einem  Lorbeerblatt,  einer  3itronenfd)ale  unb  einem  ©tüct  iButter 
in  ba$  ftaftrol,  bertt  biefeS  ju,  unb  bämpft  tr)n  im  Ofen  ober  auf 
bem  $erb  eine  gute  SBiertelftunbe.  5Il$bann  wirb  er  mit  ber 
©auce  .begoffen,  rmb  nadjbem  jtoei  fepBffel  ^emmelbröfeln,  ein 
©lad  Sein  unb  etmaS  gleif djbrüfye  ober  Gaffer  bagugegeben ,  bünftet 
man  Um  langfam  uoet)  bretoiertel  bis  eine  ©tunbe,  roo  er  bann  mit 
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einer  gif  d»f drauf  et  auf  eine  tt*rme  platte  angeridjtet  unb  bie 

(Sauce  burays  <Sieb  barübergegoffen  wirb,  ,:,.<..  .. 

775.    «ebrateuer  £edit  aetoalt 

©Irb  na*  9fr.  773  ffergerid)tet  unb  riraftrt,  unb  ftber  ben 
töflefen  mit  fein  (ängli*  gefdmittenem  ^>ecf  unb  ebenfo  gefdmft* 
tenen  <§>arbeüen  abroe(f)$lungBTOeifc  gefpitft,  nun  oufbTeffirt  (9fr. 
1943),  ntbffc  einigen  t>erffJmittenen  3*niebeln  in  eint  burterbefrrtayne 
Bratpfanne  gelegt,  mit  ®a(j  unb  Pfeffer  beftttut,  mit  jerfaffener 
©uttetnnb  einem  tStl)ö|)fl5ffet  gleifi!)bTi^e  fibergoffen,  unb  in  f>elßem 
Dfen  mttrt  Öfterem  Begießen  mit  ber  eigenen  ©auce  eine  falbe 
©ttmbe  tangfnm  gebraten.  3>n  fertigen  $ed)t  ridjtrt  man  bann 
auf  eine  platte  an,  legt  franjförmig  runbgebretye,  gan&  feitfjt  gel 
bratenc  $artöffetd)eti  barum,  unb  gibt  ifa  mit  einer  ©arbellen* 
fauee  (9fr.  290)  ju  ^Ctfcr).   (Wit  * bbitbung.) 

776-  QkbtoUntx  #ea)t  mit  faurem  ftftfc 

Der  gefüllte,  aufgenommene  unb  auegetuaf  ebene  "praV  rotvb 
in  beliebig  gro|e  ©tüctc  c^cfdjnittcn,  biefe  in  ein  fladjeö  Äaftrol 
ober  «ine  Bratpfanne  gelegt ,  mit  @alj  f  Pfeffer,  einiges  ^jnie^ 
belfdjeiben  unb  einem  Lorbeerblatt  geroüqt,  inemi  ei  ein  Mti 
tfünbiger  £cd>t  ift  mit  ac^t  Cotft  jerlaffener  Butter  unb  einem 
©cfabpen  faurem  föafmt  begoffen,  unb  *>eroad)  in  feigem  Ofen 
eine  falbe  @fcnbe  (angjAW  tfbrate«,  wttt  meWer  3*ft  man  ben 
gi )d)  öfters  mit  feiner  eigenen  eauce  begießt,  3ft  er  bann  auf 
bie  platte  angerichtet,  fo  mirb  bie  mit  ctmao  ^irroiienfaf t  abge* 
febärfte,  mit  weniger  gleiföbrüfa  ober  Gaffer  uevbünnre  ©ante, 
faxuutergegoffen,  na*bem  SorbeerWatt  u»b  ätoiebelfßeiben  au* 
berfelben  ^ausgenommen,  *a#  Belieben  faun  er  für*  bor  bem 
SCnricbten  mit  jmei  tmW  geriebenem  ^armefanfä*  beftreut  merben, 
—  3ftan  gibt  f)ieju  jebe  %xt  juberetteter  Kartoffeln  o  l)  n  e  ©  a  u  c  e, 
namentlich  bie  au$  bem  ©djmalj  gebaefenen. 

ftnmftfung.  $U  Ucbcr  Wr  Jpcd^tc  irirb  (mnifr  mit  Vtm  ^ec^t  flba.e- 
Toty,  e*ef,  »tnn  man  benfetben  bratet,  mltgebrotw,  unfc  öMann  mtt  SKrcncn* 
ftfi  HtrÄufeft  angfrtdjKt.  '4 

777.  mmattj(.$ify  fcjfeg  A#Mi(tir.ii^..i.ju 

SSom  Ztfö  übrigfleUübenrr  $«4t  »*»,  in  fleine  Steile  ge> 
MtftiMfcjfNifftItfi  »u«ee«rBtet,  bau«  u»t  twu. .  «tftffeft  ©ut* 

teid)cnb  begoffen,  untereinonberflemengt,  mitj j . ,^9(|e 

» 
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»eijjem  Pfeffer  imb  2ttu*latmifj  getobt,  unb  in  eine  offene  ©ut* 
terpaftete  (Mr.  5ö3)  angerüstet  *  o  . 

möiauabaefotteue  Äoreflcn. 

,  (Sine  $auj>tbebingung  bei  ben  goreüen  tft,  bafj  fie  nod) 
(ebenb  in  bie  Äüdje  fwrunen.  ©obalb  fie  getöbtet  finbr  bringt 
man  fie  auf  ein  ftarf  genäjjteä  Sörett,  bauüt  ber  Schleim  nidjt 
abgeroijd)t  »erbe,  »o  man  fie  bann  aufnimmt,  forgfältig  aufr 
»äf<t)t,  unb  aufbreffirt  (SRr.  1943).  Mun  »erben  fie  in  ein  Äcv 
ftroi  gelegt,  mit  einem  @4ot>t>en  fod)enbem  äßemeffig  übergoffen, 
»aS  fie  fogleicty  blau  färbt,  unb  ^ernad)  auf  biefelbe  SBeife  blau 
abgefotteu,  »ie  e*  bei  bem  Karpfen  (Mr.  752)  betrieben  ift.  @in> 
fie  fertig  gefönt,  »aä  in  einer  guten  23iertelftunbe  ber  galt  ift,  fp 
richtet  man  fie  auf  eine  platte  an,  »orüber  juoor  eine  über  ben 
Manb  baufdjtg  abtoärts  gebogene  Verwette  gebetft  »erben  tann, 
garnirt  fie  mit  s}kterfilienlaub,  unb  gibt  fie  mit  einer  Söutterfauoe 
(Mr.  278),  ober  gefd)lageuen  gifdrfauce  (Mr.  282),  ober  mit  ßfftg 
uttfc  £>eL  —  <©eljr  ^übfö  fefjen  bie  goreüen,  wenn  fie  na*  bem 
$larid)ten  mit  in  feine  £ttätt$cn  gejdjntttenen  ttrebajctjroeifdjen  be* 
legt,  ober  in  beren  Ermangelung  mit  ferngehalten  rotten  Mübe« 
bejpmigt  unb  Deitert  »erben.  •  1 

& um  er  futi0.  §ortUcn  bürfcii  nie  in  ben  fotynbeti  <Sub  gebraut  »«bcit, 
ba  ftc  fouji  augenMifUty  aufforuißen.  s 

r.       779.  Ölanobgcf otteue  goretten  in  gricaffeefauce. 

Ott  »irb  eine  gricafjeefauce  (31«,  273)  bereitet,  unb  fold)e,  mit 
einem  »eitern  SgMfftiE  ^itronenfaft  abgefdfärft,  auf  bie  platte 
angerichtet,  bie  »te  oorige  blauabgefottenen  gorellen  bann  barehtge* 
legt,  mit  einem  (S&löffel  Staptxn  überftreut,  mit  in  feine  ©latt^eti 
gefänittenen  #reb$fd)metfcf>en  belegt,  unb  bie  ganje  platte  mit 
einem  tranj  oon  öutterteig  («*.  1927)  eingefaßt.      '  ; 

780.  3to  <Sal$»affer  abgetaute  goreilen  mit  Kartoffeln. 

$Dic  retngepufcten,  aufbreffirten  gorellen  »erben  in  @al$»affer 
mit  j»ei  oerf^nittenen  >}»iebeln  unb  etmaö  ^eterfitte  abgetönt, 
bann  auf  eine  platte  angerichtet,  l)ier  mit  runbgebre^ten,  in  ©ata* 
»affer  »eidjgefodjten  Kartoffeln  umlegt,  mit  jerlaffener  Butter 
übergojf en,  unb  fofort  au  % if$  gegeben.     •    ?     • 1  > 1 

78L  maim  goreltai,       :  ^ 
SBenn  bie  goreüen  tfergericjjtet  unb  a«m  ©aden  brefffot  (9hr. 
1944)  finb,  »erben  fie  gleit}  bem  Äartfen  Mr.  766  ober  Mr.  ?ö6 
juberettet  im*  beeitbet  ,   i:  /  -  *«/  t 
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r  'bereitet  man  na*  9fc.  775,  ttitb  gibt  fle  mit  einer  Staprcn* 
Uber  ^rabte*Wrffa«ce  (9fr.  296,  801)  8u  Stf*. 

„..;..  783.  Slatabgefoütncr  Saint 

£)ie  3«Bereitnnff  fft  tüfe  bei  bem  flauen  ?fr.  752,  nnr  toirb 
immer  ftarfer  rotier  SBein  unb  attar  ein  3$eit  mefir  genommen. 
«3a|r  m  ferüirt  man  biefen  ®alm  mit  einet  »ntterfauee  (9fr.  278), 
f  alt  aber  mit  (Sfflg  mtb  Oet 

,!"  ®*»  ^.«rt4M* 

r  fNe|H  toertoenbet  man  immer  einen  f leinen  <3atm.  3Xefer 
»irb  lei^t  abgef*ubbt,  aufgenommen,  brefftrt  (9fr.  1943)  unb 
toie  boriger  abgefotten,  unb  p  glei*er  QtH  roft  abgef*Mte,  runb* 
gebreljte  Äartoffetn  in  ©afytoaffer  unb  einem  ©tü(f*en  Butter 
toei*gefo*t  Dann  ri*tet  man  ben  gif*  auf  bie  platte  unb  bie 
»artoffetn  in  bie  2JKtte  gekauft  an,  unb  gibt  ein  SSiertefyfunb 
jerlaff  ene,  mit  ettoa«  <SaIj  unb  ein  ftein  menig  3^oncnfaP  ttUf* 
aeroajte  <outrer  e^tra  oa$u. 

,  ,  ;  785,  (tfebratetter  Salm. 

-ir  9to*bem  ber  €>afot  rein  gejrafet  ift,  fdjneibet  man  benfetben 
in  jmetftngerbrefte  ©tü(f*en,  beftreut  biefe  mit  Saft  unb  Pfeffer, 
unb  legt  fie  eine  ©tunbe  fibereinanber.  9hm  Wirb  ber  gif*  Don 
beiben  (Seiten  mittetft  eine«  ^infete  mit  *erlaffefler  »utter,  toor* 
unter  ettoat  ätfronenfaft1  gebrflrft  ift,  beftri*en,  unb  auf  einem 
mit  Butter  ober  Oet  bef  *mterten  9?oft  auf  guter  ®lut  unter  öfte* 
rem  ©eftret*en  mit  jerlaffener  Söutter  gebraten,  too  man  ifjn  fo* 
bann  auf  eine  totarme  statte  anrietet,  unb  mit  oerf*nittenen  3** 
frönen  ober  mit  einer  Äabernfauce  (9fr.  296)  fertjirt 

786.  ölanabgefattencr  Sa*«/ 
*    *  M     787.  Sa*«  mit  Jtortaffdtt.  '  1 

;       788.  ©ebratencr  Sa*«. 

©iefe  brei  ®ert*te  ttrttben  gan$  ttrfe  Jene  gleiten  tarnen« 
bom  @alm  (9fr.  783—786)  guberettet     »r  • 

789.  ©ebtatene  «rifftte. 
t     bereitet  man  gang  ttie  ben  gebratenen  ©ata  (9fr.  785). 


Digitized  by  Google 


278  »GM* 

•i  <Um  beit  Sldl  ju  IdWfn,  toirb  ff  mit  einem  behtt  Äopf 
genommen,  unb  tätlfltxtmci  mit  bear  Äikten  auf  ben  »f*  ge> 
f flogen,  ober  e«  toirb  u)m  ein  iRagel ,  burß  ben  £opf  gebrürft, 
unb  btefer  atSbami  auf  nri  Stett  Betefttgt.  Iftun  arirbmtt  einem 
Warfen  ajfrrffer  Me  #aitt  ringsum  am  &bpfe  (etc^t  abgetWt,  unb 
bet  Äat  ein  wenig  mit  ©atj  4*ftteut,  battn't  man  t^it  beffer  fal* 
ten  fantt;  tft  bfe$a«  fingerbreit  ftberbogetr,  fo  »ttb  fie  mit  6eÄ 
£u$  gefaßt  unb  über  ben  m  ^erabge*oge«,  foorauf  berfdbt  roft 
jeber  anbere  gtfd)  aufgefdmitten,  aufgenommen,  au«gemafd)en, 
unb  in  breifingerbreite  ©fücfdjen  gefdmitten,  im  Uebrigcn  ganj 
itätf)  ülx.  752  befanbelt  roirb.  2Äan  rietet  ttm  ntra  auf  eine  mit 
einer  ®ert)iette  belegte  platte  gehäuft  an,  garnirt  ifln  mtt  gebaute* 
ntr  $etetfltfc  (9ir.  1994),  nnb  gibt  ifa  mit  (Jfftg  nnb  Ort  ober 
mit  einer  »utterfauce  (91«.  278)  p  Slifa.  " 

r .    791r  9lal  in  gricaffeefa»ce* 

2ftan  fodje  ben  tüte  oorigen  f)ergerid>teten  mib  in  ®tücfd>en 
gefd)nittenen  $al  in  ber  ©nmacfjfauce  9fr.  272  tongfam  töeidj,  trto« 
einebalbc  bi«  bretbiertel  ©tunbe  £eit  erf orbert,  unb  rt^te  iljn  oljne 
©auce  auf  eine  platte  an,  oerftopft  nun  brei  ©gelb  mit' einem 
(gftöffel  ©affer,  ebenfoDiet  3itTonenfftft  uttb  jtüei  <5§töffe<  jerlaffe* 
ner  ©utter,  rüfjre  bieg  in  bie  ©aute,  unb  gieße  lefctere,  offne  fle 
met)r  fodjen  ju  (äffen,  bur$  ein  ©ieb  über  ben  gifä. 

792.  «al  auf  bem  Soft  gebraten« 

(Sin  nad)  9h\  790  abgeftreifter,  ausgekommener  Wat  wirb  hi 
breifingerbreite  ©tü<fd)ett  gefeftnitten,  fol^e  mit  ©alj  unb  Pfeffer 
beftreut,  unb  eine  ©tunbe  übereinanbergelegt.  Sttun  mac^t  man 
t)on  S>o(j  feine  ©ptefitften,  fteeft  an  Jebe«  brei  bis  Wer  ffalftüd* 
djen,  unb  jroifd)en  biefe  je  öon  ber  einen  ©cite  ein  ©albeiblatt, 
Don  ber  anbern  ein  Lorbeerblatt.  ©inb  aüe  ©tücftfcen  fo  fjerge* 
rietet,  fo  merben  fte  auf  einen  mit  ©pe<f  beftttdjenen  9?oft  gelegt, 
biefer  auf  ®lut  geftettt,  bie  ©tüöfcfcen  upn  beiben  ©eiten  eine 
f>albe  ©tunbe  fd)ön  gelb  gebraten,  unb  toS^renb  bem  ©raten  mit 
geriebenen  ©emmelbrefefo  beftreut.  9htn  fttfeift  man  fie  m)n  ben 
©pieffäen  ab,  rietet  fie  auf  eine  »arme,  am  ftanb  mit  Sitronen« 
fdjnifeen  belegte  platte  an,  unb  tragt  fte  fogletd)  auf.  —  Der  Hai  fann 
aud),  jebe*  ©tüddjen  für  fid>,  in  butterbefrrfdjene*  Rapier  gebun* 
ben,  unb  fo  auf  bem  $oft,  unter  öfterem  ttmfetjren;  gebraten  werben; 
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Wenn  bc&l&bkt  abgenommen  imb  «auf  bie  platte  gefctft  tfl,  wirb 
er  bann  mit  einer  JtorabieMpfetfauce  (3for.  301)  ju  £ifd>  gegeben. 

793.  «al  am  Spitt  gebraten. 

£)er  Hai  tötrb  tote  obiger  oorBereitet, aü<f)  ebenfo  an  Spiejj* 
d)en  gcftetft,  (rotere  bann  an  ben  gr&ßern  &|)ief}  gebunben,  unb 
ber  gifd)  »afcreob  bem  «WUen  wit  Jörobtaafelu  fcftreut  Den 
^lartenranb  belegt  man  gkwtfattf  mi*  ^itrownfaeibe*. 

794.   ftnl  iu  bcr  Pfanne  nebrntni. 

,  :  $)er  nad)  SÄr.  790  f)ergerid)tete  Kai  wirb  in  brerftogetbreite 
Stü<fd)en  Derfduiitten ,  unb  imterbeg  eine  ömtebrne  £ef)e  Änob* 
(aud)  mit  einem  halben  Schöpflöffel  Stoffen  fnfgefocbt  unb  burcf)» 
gefdjüttet,  wenn  bieg  ftnoblaudjtoaffer  erfaltet  ift  bie  2(alftüc!d)en 
bann  bareingetaudjt,  fotdje  Ijernac^  mit  Salj  unb  Pfeffer  einge* 
toftrjt,  unb  eine  Stunbe  flehen  gelaffen.  #on  ©eifebrob  (Sern* 
mel)  toerben  nun  runbe  Scheiben  gef dritten ,  bie  8alftücfcf)en  je 
auf  einer  Seite  mit  einem  Salbeiblättd)en,  auf  ber  anbera  mit 
einer  Sörobfcbnitte  belegt,  imb  alle  btet  %tyiU  immer  mit  ©inbfa* 
ben  äufammengebunben.  SUöbanu  toivb  ein  gutefc  Stüd  Butter  in 
ein  ßaeftee,  toetted "  ftaftrot  gctfian,  bie  2lalftücfd)en  barin  auf  niefit 
ju  ftarf em  geuer  auf  beiben  Seiten  (angfam  fertig  unb  gelb  gebra* 
ten ,  f>crna$  auf gebutiben ,  fammt  bem  ®rob  auf  bie  Statte  ange* 
richtet ,  unb  mit  öerfdjnittenen  >)itronen  utt*  e*ncm  ®tüä^tn 
foäuterbutter  ($r.  265,  266)  |n  £ifd)  gegeben.  —  $ann  ebenfo* 
gut  aud)  in  einer  Bratpfanne  im  Ofen  gebraten  werbe». 

795.  SfolranlK. 
Oft  in  aßen  3ubereitung«arten  gan&  bem  «at  gleid). 

796.  ©ei*.  2Mer. 

.  •  •  .  •  * 
Sföirb  na*  SKr.  790  blau  abgefotten,  nur  nimmt  man  ju  bem 
Slbfub  etwa*  ffnoblaud),  unb  gibt  ben  gifd) ,  wenn  er  nify  fd)toe* 
rer  al«  fed)S  $funb  ift,  immer  ^  a  n  &  mit  (gjfig  unb  Del  auf  ben 
£ifd).  8ud)  fann  man  ifjn  oor  bem  Auftragen  mit  gehabtem 
9Wrtrrettig  übetfegen,  ober  ef  fönnen  Kartoffeln  tote  bei  9tr.  784 
nebft  jertafletter  ©ütter  bajugegeben  werben. 

V  »lauabgefotttfier  »ddnlaulc  /  :, 

ttie  Bubereitung  gefd^t  na$  9fr.  783.  Soll  ber  gifa 
ganj  auf  ben  Zif 4,  fo  wirb  er  in  eine«  gtfäwanne  getobt,  bann 
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auf  ein  mit  einer  ©ertiette  utttounbetsef  Jörettdjen  angerichtet,  Me* 
fef  auf  eine  platte  geftrüt,  ber  gtfd)  mit  $eterfilie  befranst,  unb 

mit  (5fftg  unb  Oel  ober  einer  öutterfauee  (9tr.  278)  ferüirt. 

.    -  798*  Stöeinlante  mit  Kartoffeln« 

799«  ^Jcbr ctt euer  «KljctnlanJe. 

1  -  Triefe  Reiben  unterliegen  ganj  berfelben  »etjanbfong  tote  bie 
©atote  gleiten  tarnen*  (9tr.  784,  785).         .  . 

806«  Sriifrfien  blau  abaefotten. 

.   ©erben  toie  bie  goretten  ttr.  778  bereitet,  nur  nidjt  bceffirt, 
mii  fte  ftd)  beim  Äodjen  bon  felbft  frfimmen. 

801.  ©ebadene  Sftrüfdjen. 

£)ie  Drüfcficn  toerben  aufgenommen,  aufgetoafdjen ,  abge^ 
trocfnet,  mit  ©alj  unb  Pfeffer  eingeteilt,  in  ben  8eib  ein  ^atbeö 
©atbeiblatt  gelegt,  unb  fobann  beenbet  toie  bie  gebacfenen  Staffen 
(«r.  765,  766).  ,     ,  , 

802.  Slanabgefottene  S*Weiu 

803.  «bgefa^mölste  @*Wem       \  \  \  ' 

\    ,  804   ©ebctdeite  ©dleiem  '  • 

9to<f}bem  bie  ©djleten  getöbtet  ftnb,  (toerben  fie  abgemalten, 
bann  aufgenommen,  aufgetoafdjen,  unb  gang  ober  in  <2>tücfd)en 
oerfa>nitten  tote  bieÄarpfen  gleiten  tarnen«  (9fr.  752,  757;  765, 
766)  beenbet 

805.  ®angftf«e* 

Sterben  gefdjuppt,  aufgenommen,  aufgetoafdjen,  mit  @alj 
unb  Pfeffer  eingeteilt,  unb  fo  eine  falbe  ©tunbe  liegen  gelaffen, 
nun  auf  einen  mit  ©pect  beftrtdjenen,  fjetfegemaditen  föoft  gelegt, 
auf  flogen  geftetlt,  unb  Auf  beiben  (Seiten  f$nell  leitet  gelb  ge* 
braten,  bodj  fo,  bafj  fie  ntdjt  auf getrocfnet  finb. 

806.  ©ebrateue  Wenft 

Sie  töenfen  ftnb  ettoaf  grö&er  atf  bie  ©angpfdje.  (Sie  teer* 
ben  gepult,  aufgenommen  unb  aufgetoafdjen,  bann  mit  @a(j  unb 
Pfeffer  eingerieben,  ein  Lorbeerblatt  in  iffren  ©aud)  gelegt,  auf 
einem  mit  ©petf  beftricfynen  9toft  auf  beiben  (Seiten  gelb  gebraten, 
unb  mit  (Sffig  unb  Oel,  ober  audj  mit  jerlaffener  »utter,  toomit 
ettoaf  >5ttronen|aft  oermengt  touroe,  termrt.  ta  ;  i  . 
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•:••■'<•  807.  »laufenden. 

©erben  gebraten  nrfe  bie  ®angfifd)e  (fix.  805),  nur  madtf 
man  ow  bem  Qrinfaljen  einige  Heine  $fnfd>nttte  über  ben  Hülfen, 
uno  roapreno  oem  Juraten  Deftretajt  man  ote  oi|u)c,  mitteifi  etne* 
fleincn  $infel«,  mit  jerlaffener  Butter,  bie  mit  ettoa«  3itronen* 
faft  oermifcf)t  ift.  ©er  ben  ®efd)macf  ber  ©albei  liebt,  fann  ein 
Statt  baoott  in  ben  ©audj  ber  gff$e  legen.  2Ran  gibt  pe  mit 
Gffig  unb  DeL  —  ftann  man  audj  in  ber  Pfanne  braten. 
SRadjbem  fie  eingemürjt  unb  eine  tyalbe  ©tunbe  fibereinanbergefe* 
gen,  »erben  fie  in  SRettf  umgefeljrt,  in  einer  flauen  Pfanne  in 
feigem  ©djmala  ton  beiben  ©eiten  gelb  -  nnb  burdjgebraten,  bann 
angerichtet  unb  »armgefteüt.  £)a«  jurücfgcbtiebene  gett  toirb  au« 
ber  Pfanne  gefdjuttet,  in  biefelbe  tjeruad)  ein  ©tücfdjen  Butter, 
liuei  (Sjjlöffei  (Sffig,  ein  Eßlöffel  feine  3tt>iebelfd)etben  unb  brei 
bis  üier  Grjjlöffel  ©affer  gegeben,  bieg  jufammen  einigemal  auf» 
gefönt,  bie  ©auce  nun  buray«  ©ieb  gegoffen,  unb  nebft  Zitronen* 
fönifcen  unb  nadj  belieben  Sr&uterbutter  mit  ben  giften  fertrirt. 

808.  »laufenden  auf  auberc  *rt 

9tod)bem  bie  gifd)e  gefdjuWt,  aufgenommen  unb  au«gett>a* 
f<|en,  merben  fie  mit  @atj  unb  Pfeffer  eingetoürjt,  unb  eine 
©tunbe  liegen  getaffen,  bann  ein  Lorbeer*  ober  no$  beffer  ein 
©atbeiblatt  in  i&ren  JBaud)  gelegt,  unb  fie  in  flttefjl  umgefefjrt 
Unterbefj  toirb  in  einer  Pfanne  ein  ©tücf  Jöutter  jerlaffen,  jmei 
üerfdjnittene  3toiebeln  nebft  ben  giften  bareingegeben,  biefe  üon 
beiben  ©eiten  langfam  gelb  barin  gebraten,  toatjrenb  bem  traten 
einigemal  mit  3itronenfaft  betraufeit,  unb  fjernadj  fammt  ben 
3tt)iebeln  unb  ber  ©utter  auf  eine  toarme  platte  angertdjtet 

809.  «bgefa^mälate  öärf<pnge  (9rä$erUngc)  mit  Kartoffeln. 

X)a  bie  ©puppen  fjart  anliegen,  fdjuppt  man  bie  öärfdjlinge 
getoöljnltdj  mit  $ülfe  eine«  ftetbeifen«  ab,  ober  legt  fie  in  laue« 
©affer,  in  »eifern  eine  $anbtioll  ©alj  ift,  too  bie  ©djuppen 
bann  leidster  abgeben.  Dabei  müfftfn  Jebenfatl«  juerft  bie  gloffen 
mit  einem  guten  äfteffer  abgefdjnitten  »erben.  Wun  nimmt  unb 
toäf$t  man  bie  23ärfd)ttnge  au«,  unb  lägt  fie,  toenn  e«  bie  3ett 
erlaubt,  einen  falben  Sag  abliegen,  »eil  it)r  gleifd)  fjart  ift.  ©te 
fönnen  ganj  gelaffen  ober  in  ©tütfe  gefdjnitten  werben,  im 
Uebrigen  bereitet  man  fie  tote  ben  abgeffynaljten  Karpfen  (ftr.  757). 
©enn  bie  gifdje  angeridjtet  finb,  toirb  ein  ftranj  oon  rot)  abge* 
fäottm,  runbgebrel)ten,  in  ©afotoaffer  mit  einem  ©tätigen  ©utter 
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aDgeroajten  wartotjein  tjerumgengt,  unttroeR  etn  ^tudajen  «öutter 
geriaffen,  ein  (gfclöffet  ^totcbrln  unb  efcenf ortet  $eterfilie  meid) 
barin  gebam^ft,  etwa«  @alj  unb  Keffer  bOTtrcteranrtfjtt,  unb 
bief  äler  Stfd)  an*  Äartoffdn  ßefoffttu 

810.  ©etmTeite  8ttrf*Ritge.   Mni*  ™»n 

Söeuti  bie  ©ärfajüuge  tme  oorige  IjergeriaVet  finb,  toacbeu 
über  ben  ftüden  (ginfc&mtte  ftemad»t,  bic  Sifaje  nun  mit  ©4 
unb  Pfeffer  beftreut  unb  mie  öorige  üegen  plaflen,  unb  fohann 
aleid»  beut  aebadenen  fiattfen  (Sfc.  765,  756)  bere^.,,^  lnR 

81L  ®eJbnrte«e  SlcfdjeiL 

'/  9iad)bem  bfc  8ifd>e  abgefdjuppt,  aufgenommen  mtb  an«gema* 
ft^ert  ftnb,  frfjneibet  man  ffe  tu  beliebige  ©turfdVn,  befhreitt  btefe 
mit  ©alj  unb  Pfeffer,  tägt  fie  eine  ©tunbe  Hegen,  troefnet  fie 
mit  einem  £nd)e  ab,  nnb  bratet  fie  anf  bem  beffcridjenen  9?oft  ober 
in  ber  Pfanne,  in  erfterm  gaU  unter  fortmafjreubem  ©etraufefn 
mit  ©utter,  toetdje  mit  etttm«  3itronenfaft  bermengt  ift,  in  tefterm 
galt  in  einem  ©töcfdjen  ©iitter  ober  in  gute»  Reißen  ©d)malj. 
©ertirt  toerben  fie  bann  mit  üerfdMttttenen  3*tronen  u»b,  midj  23e* 
lieben,  mit  einem  ©tMdjen  ftränierbuttet  (9fcr.  265,  266).  4 

812.   Serie  ht  fanrtr  ©<mce. 

3Me  ©arbe  trtrb  rein  gepult,  in  ©tütfäVn  qefdmitten,  unb 
biefe  mit  etmaä  ©atj  beftreut  9lun  bereitet  man  fotgenbe 
©auce:  J)rei  Äodilöffel  9flef)l  toirb  in  einem  ©tMcften  gett 
gelb(id)  geröftet,  bann  ein  @{?(öffe(  feingefdjnittene  3toiebetn  bar* 
einget^an  unb  fo  lange  bamit  geröftet,  bi«  ba$  üftef)t  braun  unb 
bie  3tt)iebe(n  gelb ,  bieg  nun  mit  gleifdjbrüfje,  an  Safttagen  mit 
Saffer,  in  beiben  gällen  aber  mit  einem  @la«  <£ffig  jnr  gehört* 
gen  Ü)i(fe  abgerührt,  unb  ©alj,  Pfeffer,  ein  ßwbeerblatt,  eine  3i* 
trottenfäate  unb  einige  helfen  baretngetljan.  3n  biefer  @auce 
mirb  £)ernad>  ber  gifdj  eine  halbe  ©tunbe  (angfam  gefodjt,  fco  er 
meid}  fein  mtrb.  3ttan  rietet  ifoi  nun  an,  unb  gte&i  bie  ©auce 
Datunter. 

+ßwm*  wvwm^m 

818.  »orte  auf  «tbett  *rt 

£>ie  mie  toorige  Ijergeridjtete  unb  oerfdnitttene  ©arbe  toirb  in 
©aljwaffer  ungefähr  eine  ^iertetftunbe  getobt,  uttbbaittt  duf 
bie  Statte  angeriaVet.  Unterbefc  bünftet  man  in  einem  ©tfldoVn 
©utter  jmei  «ftöffel  feingef«nittene  3miebeln  mei$,  gießt  ehren 
falben  @a>W>en  guten  Cfjlg  baran,  fügt  ein  »enig  ®dT^ 
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$fefftr  bei,  unb  nadjbem  biefj  einigemal  aufgelöst ,  wirb  bamtt 
ber  $ifd>  übergoffen,  —  ®eW6$ntt<!)  gibt  man  tyeju  ger&ftete 
ÄartoffKtt. 

,5        ,  ,  814  (Madtnt  Sark. 

«15.  (gebotene  Sorbe  ia  Öatftrig.  ; 

'Jiadibem  fic  rein  gepufet  unb  getonfaVn  ift,  wirb  bit  S9nrbe 
in  ©tücf*eti  gefdjrritten,  ttXld)(  man  mit  «einen  tfinfdmitten  Oft- 
fiei)t,  unb  mit  @alj  unb  Pfeffer  brftnut  Die  übrige  «ereitung 
tft  bieftlbt  «nie  beim  gebaefratn  ««*fen  (3?r.  765,  766). 

816.  SrmWmtn. 

-  .  Sterben  gepult,  ausgenommen,  gewafdjen,  mit  ©aty  unb 
Pfeffer  eingerieben,  unb  ein  ealbctblatt  in  tfyren  Band)  gelegt, 
bann  in  einer  flachen  Bratpfanne  mit  einem  ©tücfdjen  Butter, 
einigen  (Sfjtöffeln  ©affer,  feingefd)nittenen  3wiebelfd)eiben,  «Sdjnitt* 
Iau4  unb  ^eterfüie  im  Dfen  (angfam  gebraten. 

817.  ©ehrfene  ©nabeln. 

$ie  ®tunbeln  bringt  man  tebenbig  in  eine  @<f>üffe{  mit  2RU4, 
wo  fie  fid)  ganj  ooü  unb  runb  anfaugen,  Wa8  fie  töbtet.  9hm 
werben  fie  in  ein  lud)  genommen  unb  abgetrocknet,  bann  in  einem 
anbern  £ud)e  eine  §anbooll  9flefj(,  ebenfooiel  ©emmelbröfeln, 
nebft  @al$  unb  Pfeffer  untereinanbergemengt,  bie  ©runbeln  bar* 
eingelegt,  unb  ba«  £ud)  mit  benfetben  fo  lange  Inn*  unb  fjergejo* 
gen,  bie  biefelben  ganj  in  fltfefjl  eingefjüHt  finb,  worauf  fie  in 
feigem  ©djmalj  röfd)  gebacken  werben. 

(t ,   818.  ©ektfene  £aringe. 

$)ie  $äringe  werben  gehäutet,  gewafdjen,  gehalten,  unb  Jeber 
in  bier  Streifen  gefdjnitten,  biefe  eine  ©tunbe  in  falte  3Jh'(d)  ge* 
legt,  nun  nod)  einigemal  in  ©affer  abgemafdjen,  abgetrocknet,  ju^ 
erft  in  9ttef)l,  bann  in  oerflopften  (5iern  unb  julefct  in  geriebenem 
©eigbrob  umgefetjrt,  unb  fjernad)  in  einer  Bratpfanne  in  jerlaffe* 
ncr  Butter  oon  beiben  (Betten  gelb  gebaefen. 

819.  auf  im  »oft  gebwtene  §äriBge. 

£)le  bringe  werben  geriopft,  abgehäutet,  gewafdjen,  unb  fed)« 
bt«  ad)t  <5tunben  in  f>alb  föaffer  halb  Sftild)  gelegt,  wobei  Sefc* 
tett*  einmal  geweä>f Kt  werben  mujj.  J)ann  nimmt  man  fie  Ijer* 
auf,  ftrodnet  btefefoen  ab,  unb  wenn  e$  bie  3eit  erlaubt,  ^ängt 
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man  fie,  an  bin  @d)toan$en  angebunben,  einige  ©tonten  an  bie 
ßuft  £>ernadj  toerben  fie  auf  einen  butterbeftridjenen  SRoft  gelegt, 
Don  betben  (Seiten  auf  guter  ©lut  getb  gebraten,  toafyrenb  bem 
©raten  mit  jerlaffener  ©utter  beftricfjen,  bann  toarm  auf  bie 
platte  angerichtet,  unb  mit  ©enf  unb  (Sffift  unb  Del  ferDtrt 

820,  ©drratene  ^aringe  anf  anbert  Srt 

$)ie$äringe  m erben  abgefi&utet,  rein  ausgenommen,  trierunb* 
jttmnjig  ©tunben  in  einigemal  ju  toedffelnbe«  ©affer  eingeweiht, 

UTT^  Till  IT  QIT   ^0^1  Cl  H  ^  C  H   ^UITT  ^£^TO^£lT£Tl    Cltt  Qff^CmQt^ 

$ernac$,  jeber  einjeln,  in  butterbeftrifyne«  Rapier  gettrfdeft,  unb 
eine  SBtertelfhmbe  auf  bem  SRoft  gebraten,  ttmf>renb  meldjer  geil 
man  ba«  ^ßa^ter  einmal  aufmalt  unb  bie  gifdje  barin  umtoen* 
bet,  bamit  fie  audj  ton  ber  anbern  ©eite  braten.  —  üttan  fann  fie 
aud)  in  2Hef>l  'umfeljren,  unb  in  Jber  Pfanne  in  ©djmalj  ober 
Söutter  braten  :'  111 

'  82i.  wmwa&dm.  ''«'i'f  rnh 

üflan  fdptetbet  ben  gett>eid)ten,  ausgegräteten  ©toeffifdj  in 
©tücfe,  unb  fefct  biefe  in  lauem  ©affer  aufe  geuer,  too  man  fie 
ein  *  ober  jtoeimal  auflohen  lägt,  Ijcrnad)  mit  bem  Schaumlöffel 
fjerauäfjebt,  unb  in  bie  jum  Auftragen  beftimmte  ©tftüffel  anrietet 
9tod)bem  bann  in  einem  ©tücf  frifäer  ©utter  feingefdjnittene  3toie* 
beln  leiebt  getb  geröfiet,  tüirb  Don  ben  angerichteten  ©toeffifdjen 
baö  SBaffer,  fteld)e$  fid)  nod)  gefammclt  liat ,  abgesoffen f  foldje 
mit  ©alj  uflb  ettoaS  Pfeffer  beftreut,  unb  bie  Butter  nebft  ben 
3ttriebeln  barübergegoffen.  —  Jpieju  tt)trb  aud)  öfter«  ©enf  gege* 
ben,  ber  fefyr  gut  baju  febmeeft.  ....... 

2lnmerfung.  Än  bieten  Orten  befommt  man  bie  ©tecfflfdje  ni$t  ge* 
weitet;  in  biefem  ftalle  fel>e  man  ben  Slrtffet  9tr.  2007.  £u$  erhält  man  fie 
öfter«  wo$I  anreiht,  aber  weber  abgekantet  no<*  ausgegrätet;  afebann  entferne 
man,  wenn  fie  abgetönt  flnb,  £aut  unb  ©raten  fo  föneU  wie  nwgltdj,  bamlt  bie 
§iföe  nify  erfatten.  —  ffienn  bie  <Stocffif<$e  nl$t  fdjon  »elf  t»m  SBeidjen  flnb, 
ifl  e«  fer>r  gut ,  wenn  man  beim  Slbfodjen  eine  3Refferfpffce  ©attartari,  ba«  man 
in  ben  »»engten  erhält,  beigibt.  (Eft  wirb  bann  ber  $ffö  föön  weif,  unb  tat 
SDftttel  ifl  ein  ganj  unfdjabtidjed. 

822.  ©totfftfdj  mit  ffartoffeln, 
®efottene  Kartoffeln  metben  marm  abgefdjält'  unb  in  ©tfjei* 
ben  gefdjmtten,  bann  ein  falber  $äring  ober  Dier  Sott)  ©arbeitet 
gemafdjen,  ausgegrätet  unb  in  feine  ©ürfel  jertWlt,  beftj(ei*ett 
Dier  fartgeMte  (gier  !att  in  Reiben  Derf Ritten,  unb  enMi* 
brei  $fuub  getoeic^te,  tDie.Dorige  abgetönte  ©toefftfefc  in  Heinere 


Digitized  by  Google 


9iW«  285 

@tü(fe  gebto^ert.  3Run  torrb  eine  ©Rüffel,  welche  ba$  Sener  Der« 
tttOQCtt  fann,  ober  eine  ©Urform  biet  mit  ©utter  befrrichen,  eine 
8age  <Sto<ffifch,  eine  Sage  ÄavtoffeCn  f  bann  $&ring  (ober  Marbel* 
kn),  (gier,  etwa«  Salj,  Pfeffer,  feingewiegte  ^eterfHie  unb  ein 
(Sgtdffel  ©robbröfefo,  hernach  wieber  Stocffifch  u.  bareingelegt, 
nnb  fo  abmed)ölungömeife  fortgefahren,  bi*  ber  Vorrat!)  oerbraud)t 
ift  3Jian  giegt  aläbann  nad)  belieben  einen  halben  Stoppen 
fügen  Watjm  bar  üb  er,  legt  oben  über  bie  fd)önften  Hart  off  elf  Reiben, 
begiegt  ba$  ©anje  mit  jerlaffener  ©utter,  fteüt  et  eine  halbe 
Stunbe  in  ben  Ofen,  lägt  e8  Iure  gelb  »erben,  unb  gibt  eä  f ofort 

.  s  !  823.  etocfftf^  w  SarbeJJcufance,  - 
3iuei  Hodjlöffel  SDiehl  wirb  in  einem  ^tertetpfunb  Butter 
Weig  geröftet,  bieg  mit  jwei  Schöpflöffel  glcifdj-  ober  gaftenbrüh* 
abgerührt,  unb  mit  einer  >}Üroneuf*ale,  gRutiatUflte ,  jwei  l<or* 
beerbtöttern  unb  einer  mit  jwei  helfen  befteeften  3miebel  eine 
^albe  Stunbe  bicütd)  eingefod)t.  Unterbeg  fefct  man  bie  Stock 
fif$e  mit  lauem  Saffer  auf'ä  geuer,  fteüt  fie,  wenn  fie  bereite 
am  kod)en  finb,  bei  Seite,  unb  lagt  fie  jugebeeft  au  einem  Ijei- 
gen  Ort  eine  halbe  S tunbe  jiel)en.  £)ie  jur  gehörigen  SDtcfc  ge* 
föchte  @auee  wirb  nun  buray«  Sieb  in  ein  anbereä  tfaftrol  ge* 
goffen,  wer  Sott)  ausgegrätete,  fein  würflig  gefchnitteue  Sarbetlen 
baretngethan,  bie  Stocfftfche  mit  bem  Schaumlöffel  h*vau$gehoben, 
nad)bem  fie  gut  abgelaufen  finb  in  bie  Sauce  gegeben  unb  einige* 
mal  barin  aufgefaßt,  bann  angerichtet,  unb  nad)  belieben  mit 
©utterteigblümchen  (9er.  1925)  befteeft,  ober  in  eine  offene  ©utter* 
paftete  (SRr.  583)  angerichtet  • 

824.  ötodfifdj  in  Wahmfauce. 
Söirb  gan&  nach  821  abgelocht  3n  fech«  ßotlj  ©utter 
Wirb  bann  jmei  Kochlöffel  äftehl  weig  geröftet,  jotdje*  mit  einem 
Schoden  fügem  Nahm  ober  guter  Stil*  abgerührt,  mit  Sali, 
weigern  Pfeffer  unb  3Wu«fatuug  gewürzt,  unb  eise  halbe  ©ier* 
Ulftunbe  yfpeht,  bie  ©toetfifche  nun  au«  bem  ©affer  gehoben,  unfe 
nachbem  fie  gut  abgelaufen  finb,  in  ber  Sauce  einmal  auf  gelocht 

»nnmfung.  SDte  ©auce  barf  bei  tiefer  unb  ber  uorigeu  Kummer  ni$t 
bünn  bereitet  fein,  ba  ftt  ifbcnfaU*  fcurd}  Me  ^toeffifäe  oerbünnt  wirb. 

Kü:         »rietffirter  ©locfftf«  in  etaer  8rtet|H#tte  >•"•'* 
•    ©erettet  unb  beenbet  man  nach       823.  ©eint  «nritytnt 
quirlt  man  öier  (Eigelb  mit  jwei  (Sglöffel  fcffig  unb  jwei  ^ott> 
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jeitafiener  ©utter  ab,  fliegt  biefr  btbwtfom  an  bie  ©auce,  unb 
rietet  atöban«  ba«  ©anje,  ob»»  ba&  ee  no$  M«  baef,  i» 
tine  offene  «uttetfwftete  (5Wr.  583)  obe*  in  ein  'tfaftetenbaiiS 

(9it.  584)  an.  , 

«nmetlun^  $*i  ßaljcn  Wr  ^fcAtm  «tctfflfae  Wltr  immer  iifjl  M 
Uni  flitWjten  pef c^rhr n ,  toc((  folget  bin  <$tocffifdj ,  im  %aü  bcrfclbc  #arf 
tmdd)t  »*r<,  tnffet  int  au.ii  *ftert  hart  madjt  ;  »  .* 

826.  (gebadetter  ©todfif*. 

$)er  ßett)ct*te  f  au«gegratete  ©todftfö  wirb  in  jmeiftngerbtde 
©tüde  oerfdmitten,  tiefe  mit  einem  $ud)  gut  abgetrodnet,  fogteidj 
in  2ftef)l,  meldte«  mit  etma«  ©alj  unb  Pfeffer  üermengt  rourbe, 
umgefefnrt,  bann  in  oerfiojjfte  drier  getaudjt,  mit  feinen  @emme(* 
brflfeln  bfftreut,  unb  fdjnell  au«  red)t  tjeißem  ©d)ma(j  gebaden, 
f>enta$  ftbemnanbergeorbnet  angerichtet,  unb  fog(etd)  ^ei§  $u 
©auerfraut,  ober  al«  eigene«  ®ericf)t  mit  jerlaffener  ©utter  ob« 
mit  <5enf  ju  £ifd)  gegeben.  —  (Sine  §auptfacf)e  ift,  baß  ber 
©rodfifö  nity  ju  ftarf  gemelkt  fei,  metf  er  fonft  ntt^t  gebaden 
»erben  f6mrte. 

827.  ©ebadeuer  ©todftf«  auf  anbere  KtU,     *  "  V! 

£  er  tuie  ooriger  in  ©tüddjen  öerf<bnittene  ©todfifd)  mivb  mit 
etma«  8atj  unb  Pfeffer  beftveut,  fjcrnad)  bie  ©tücftften  in  23acft*ig 
oou  «öafler  (?cr.  1304)  umgelegt  unb  aus  tjeijjem  ©dmutfi  gelb 
unb  röfd)  gebaden.  »fan  legt  nun  ^pkx  auf  einen  föo(tT  unb 
barauf  bann  fogleid)  au«  ber  Pfanne  bie  gebadeueu  ©todfifdje, 
bamit  ba«  fjett  abtropfe.  ,  ,    .  i  . 

828.  ©cloa^ter  ftrterbiut.  - 

2Ran  legt  ben  ßaberban  brei  Sage  in  friföe«,  mit  weniger 
geller  tfauge  oetmif^te«  ©affer f  rotffy«  man  trä^renb  biefet  3ett 
metinnal«  roectifett,  bamit  er  bnburd)  fein  ftarf e«  <S«l&  üerftere,  fefct 
itm  bann  in  einem  <3>tiid  ober  in  mehrere  «Stüde  üerfdjnttten 
mit  frifdjem  ©affer  auf«  $euer,  unb  lö&t  Um,  ganj  leidet  gefat* 
gen,  i«n  trtliigen  <Sub  fommen,  rowauf  mau  fyi  ein  wenig  to« 
geuer  entfernt,  unb  nun  ganj  langfam  eine  Ikilbe brefttffrtrt 
©tunbe  nur  oon  einer  (Seite  gießen  lägt.  t(l«bann  mir*  er  mit 
bem  ©djaumtöffel  ober,  wenn  e«  ein  große«  ©täd  ftffdj  ift,  mit 
jroei  gifcftfeUeit  t)erau«gefjoben ,  nad)6em  er  gut  abgelaufen  ift  in 
bie  Sßitte  einer  platte  angerichtet,  rot)  abgefttjäüe,  runbgebretjte, 
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im  ßaraj  batumfletegt,  unb  tat  öan^e  mit  jrvtaffrwr  UMitttr, 
bie  mit  ttma«  <5al j  einmal  nu fgetod»t  i)at,  g«  üfd»  ergeben ,  «ad) 
SBelitb«  and)  eine  fncaffute  iöutteiiau«  0ttr.  27»)  baju  jrcoiv. 

•  •  •         •  '■    829.  «ejnjifter  Mttbmt.  - 

£)ie$u  oerttenbet  man  in  ber  SKegct  übriggebliebenen  £a* 
berban.  $)aS  gleifch  tötrb  in  fleine  ©tücfchen  üerjupft,  iiefe  forg* 
faltig  ausgegrätet  unb  abgehäutet,  bann  mit  einem  ©tücfdjen 
©utter  langfam  ^»ärmt,  mit  eiwt  ottfttn  «uttetfauce  (9hr.  278) 
fu'nreiä>enb  begoffen,  untereinanbergemengt,  noch  recht  h**6  boch 
nicht  f ochenb  gemacht,  mit  •HttuSfatnuß  un>  einem  Gr&löffel  verwieg* 
ter  ^eterfüte  gettmr$t,  unb  nad)  belieben  in  eine  offene  53utter* 
paftete  (ftr.  583)  angerichtet. 

830.  ©tMjttr  Äübeliaiu 

Unterliegt  gaws  ber  Söehanblnng  oon  9fr.  828* 

831.  ©elodjter  frifd>er  tabeltau. 

Der  Äabdiau  totrb  brei  bis  oier  ©tunben  in  faltet  SBaffer 
gelegt,  bamit  feine  (Schuppen  erreichen,  unb  baS  Schleimige  auf* 
gelöst  »erbe.  Dann  fchnppt  man  ihn  ab,  roeicr>t  gut,  unb  fefet 
ihn  mit  einer  falben  9ttafc  3»ila)  imb  ebenfomel  gut  gefallenem 
©affer  auf's  geuerr  um  ifui  iiia  eine  gute  Stunbe  langfam  ju 
fochen.  £)ernad)  wirb  er  beljutfam  herausgehoben,  auf  bie  platte 
angerichtet,  mit  ui  ©aljnmffer  abgelochten  Sartoffeln  belegt,  unb 
mit  folgenber  Sauce  (biefe  in  einer  ©auetere)  jeroirt:  Sechs 
hartgefodjte  Eigelb  »erben  burd)  ein  (Sieb  getrieben  ober  fein  öer* 
toiegt,  nun  eine  $anbooü  abgerupfte,  f*neü  in  gefalsenera  ©äff er 
abgelochte  ^eterfüie  feft  ouSgebrücft  unb  ebenfalls  fein  üertoiegt, 
unb  bieg  #  naa^bem  ein  Sfclöffel  «Senf,  ettoaS  -ättuSfatnufc  Sal$ 
unb  nach  belieben  3itronenfaft  beigegeben,  tu  ein  kaftvol  ge* 
nommen,  unb  mit  einem  SBiertelpfunb  ©utter  unb  etroaS  gleifay 
brühe  auf  bem  geuer  heil  gemacht.  —  tDiefe«  gifdjgeritht  toirb  bei 
grö&WH  (8f|fj|  fafprt  na*  ber  @«J>J>e  gege&n.,<  m 

'>«•><  832.  (Sdochter  ©d^nftf«.      ...i'-J  • 

Srifäje  ©djettpfae  Mfdjl  man,  ohne  fie  oorher  ju  »eichen, 
dt,  fefct  fte  bann  mit  fattem  Baffer  jum  $euer,  unb  focht  fie 
ganj  »ie  ben  l^aberban  ftr.  828. 

♦  .f./it1  u.iu.*  <],;  >$ö* >!  Äefcrateiie  ^ufteru.  ,;;«;'.« 

#eim  Deffnen,(fi«he      175)  mufc  man  feht  fargfältig  feto, 
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bannt  feine  duftet  üerfdjmtten  wirb  ober  @af  t  önrloren  gefjt.  £)te 
Sluftern  werben  fobann  je  mit  einem  fleinen  <5tücfd)en  Butter 
belebt,  unb  leid»t  mit  ©emmelbröf  ein  überftreut,  tjernad)  eine  fjafbe 
SMertelftunbe  im  Ofen  ober  auf  bem  SRofi  gebraten,  unb  gulefct 
auf  iebe  einige  Kröpfen  3itronenfaft  gebrücft.  2Han  fteüt  fte 
nun  auf  eine  platte,  unb  gibt  fie  gewöhnlich  als  Keine«  ^lättcfeen 
na*  ber  ©um>e.  ~  " 

:;,.!.•:  •..;_    is. .7,     ;.rii   ;.;.d  •    ,:,»....,  j.: Ji,  Ö:i::   l-jiii'/t. l, :  ßilJn} 

834*  ©ebnrtene  Slnfteni  mit  flU. 

Huf  jebe  ber  nad)  tooriger  Kummer  geöffneten  Slufteru  gibt 
man  etwa«  Pfeffer,  f  eingewiegte  $eterfifie,  einen  Kaffeelöffel  ge* 
rieben en  ^armefanfäs  unb  ein  flein  wenig  ©utter,  unb  bädft  bie 
Lüftern  bann,  auf  ein  ©led)  georbnet,  im  f>ei§en  Ofen  fo  Tange, 
bi$  ber  Käs  fd)mi(jt  unb  bie  Oberfläche  getb  wirb,  worauf  man 
fie  anrietet  unb  fogleidj  aufträgt.  —  SWan  fann  ju  biefem  ®e* 
ridjt  au*  bie  in  9tt.  180  erwähnten  aRuf^elf^alen  ((Soquillen) 
benüfcen,  welche  man  bann  bttf  mit  ©utter  beftreidjt,  unb  bie  au$* 
genommenen  Lüftern  mit  ifjrcm  Saft  bareinfüllt.  Die  übrige  ©e* 
tyanblung  ift  bie  obenbemerfte. 

835*  Rümmer  ober  ©eefrebs, 

SDte  Rümmer  Don  mittlerer  ®röjje  ftnb  bie  beften.  ©ie  Wer* 
ben  gewajdjen,  mit  jwei  i?ott)  ©utter,  jwei  (Sfjlöffef  ©als,  einem 
Kaffeelöffel  Kümmel  unb  einem  grofjen  ©träu&djen  ^eterfilie  in 
ein  Kaftrol  gebraut,  bann  mit  einem  falben  ©läSdjen  (Jffig,  ober 
beffer  einem  ©las  ©ein,  unb  fotoiel  SEBaffer  übergoffen,  baß  es 
barnbergeht,  unb  nun  eine  ftarfe  f)albe  @tunbe  langfam  .gefönt, 
in  weldjer  3eit  fie  f$ön  roth  geworben  ftnb,  wo  man  fie  fobann 
Mramtbenförmfg  auf  eine  mit  einer  ^eroiette  belegte  platte  an* 
rietet,  unb  mit  Gfjig  unb  Oel  feroirt.    '  '    '  ; 

836.  ©etoAte  ftrebfe.  i, 

Die  Krebfe  werben,  nadjbem  fie  fauber  getoafdjen  finb,  in 
ber  fei  ben  ©rüfje  wie  ber  Rümmer,  jebod)  nur  eine  ©iertelftunbe 
gef od)t,  bann  aufgehäuft  auf  eine  mit  einer  ©eroiette  belegte  platte 
angerichtet,  mit  ^etcrfilie  befränjt,  unb  fo  Ijeijj  als  möglid)  jn 
£ifdj  gegeben.  —  SWan  üerwenbet  geWöfjnlid)  nur  große  Krebfe, 
wetzen,  wenn  fie  gewafdjen  finb,  ber  Darm  ausgesogen  wirb: 
man  jiety  nämlidj  baS  Mittlere  beö  @*metfe«  mit  einem  SWeffer 
heraus,  wo  ber  Darm  bann  baranhängen  wirb. 
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837.  ÄrebSnaftn  auf  Ragout 

$ieju  fönnen  nur  große  tfrebfe  bienen.  SKacfjbem  bicfctben 
abgetönt,  »erben  bie  ©d)tt>etfd)en  unb  ber  übrige  ÄÖrper  au$ge* 
löst,  unb  bie  &reb$nafen,  nämlid)  ber  leere  ftörper,  mit  ftreb$< 
farce  (9h*.  1292)  gefüllt,  alebann  fdjön  glattgefmdjen ,  mit  feinen 
SBrobbröfeln  überftreut,  auf  ein  ©efd)irr,  ba*  Umgefüllte  na$ 
oben,  nebeneinanbergelegt,  ettoaä  Öletfäbrülje  ober  SBaffer  barunter* 
gegoffen,  bamit  fie  oon  unten  nic^t  anbrennen,  im  Dfen  eine  S3ier* 
teiftunbe  gelb  gebaefen,  unb  nun  auf  jebe*  beliebige  Eingemachte  im 
Äranje  angerichtet. 

ooo.  ivuigemanjic  tfro|a)|ajcnici. 

Ungefähr  fünfjtg  fjrofc^fc^enfel  toerben  fauber  getoafd)en,  ab* 
getroefnet,  aufbreffirt,  aufgejtoecft,  b.  i.  baS  33ein  be$  einen  burd) 
baägleifdj  be«  anbern  gefteeft,  (ftefje 2lbb  Übung,)  bann  in  einer 
toeijjen  (Jümtadjfauce  (9hr.  272)  eine  SBiertelftunbe  gefodjt,  ange* 
rietet,  unb  mit  in  Butter  gelbgeröfteten  ^robtoürfeln  überftreut. 

839.  Sutflemadjte  ftrofdjfdjcufel  mit  ©arbeiten. 

©erben  bereitet  wie  borige,  nur  gibt  man  in  bie  (ünmad)* 
fauce  oier  8oty  ©arbeüenbutter  (9fr.  267).  1 

840.  gricafftrte  grofa^enlel 

Die.  na*  9Jr.  838  tjergeric^teten  grofäföenfel  »erben  mit 
®tib  Wti**  "«b  äfluöfatnufj  gemürjt,  unb  in  fed)$  ßotl)  «utter 
mit  einem  Grjjlöffel  3toiebeln  unb  ebenfoutel  ^eterfilie  unter  ö'fte* 
rem  Um  [  d)  tu  in  gen  eine  SBiertelftunbe  gebämpft.  Sttun  [täubt  man 
fie  mit  einem  $od)löffel  sMtiji  ein,  gießt  boran  fo  oiel  3öaffer 
ober  glcifd)brüt)e,  baß  bie  Sauce  bie  gehörige  ÜDicfe  t)at,  unb  fod)t 
fo  bie  grofdtfdjenfel  no*  einigemal  auf.  SUsbann  merben  brei 
mit  einem  <£&löffel  Gaffer  unb  etwa*  3itronenfaft  berflopfte  Gri* 
gelb  barangegoffen,  unb  baä  ®anje ,  ofjne  t»  met)r  fodjen  $u  laf* 
fen,  angerichtet. 

841.  ©ebadene  grofdjfdjenfel. 

!£)ie  tote  oorige  ^ergert^teten  unb  getoürjten  grofdtfdjenfel 
toerben  eine  ©tunbe  liegen  gelaffen,  l)eroacf)  in  einen  ber  iöaefteige 
oon  Sflx.  1302— 130fr  getauft,  au«  feigem  ^djmalj  gelb  gebaef en, 
unb  mit  gebaefener  $eterfi(ie  (»r.  1994)  belegt. 

.  8&  (Befallene  grofd) f Geniel  auf  anbete  Hrt. 
IBerben  toie  oorige  bereitet,  nur ,  ftatt  in  ©iertelg  getunft, 
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in  SKef)l  umgemiiljt,  in  öerltopfte  (gier  ßetaudjt  unb  in  ©emmcl* 
btöfeln  umgelegt,  worauf  man  fie  bann  gteic^fattd  au«  feigem 

 -  _  .  .,.,.11. 

©^rnali  bacft  ^ 

\       ■  843.  grofcMkfelette*.  — 

3«  einem  (Sotelette  gehören  fünf  grofdjf  diente-  toott  bieten 
I6«t  man  ba«  gietfd)  ganj  ab,  Ijacft  fot<f)e«  mit  bcm  SWefferrütfen 
fein,  «nfc  gibt  e«  jn  bem  in  ber  «Kitte  jertfjettten  fünften,  metojer 
ba«  ©cm  bilbet.  9ton  »irb  ba«  ©anje  auf  einem  naffen  $rett 
unter  forttwüjrenbem  $a<fen  mit  bem  ÜHefferrütfen  $nfantmmge* 
fdjoben,  unb  julefct  mit  ber  €>djnetbe  be«  SlWeffer«  jn  einem  <5ote* 
lette  geformt.  <Sinb  alle  Sotcteltc«  auf  biefe  $rt  Ijergeridjtet,  fo 
toerben  fie  mit  @at$,  Pfeffer  unb  3ßu«tatnujj  überftreut,  bann 
f orgfaltig  in  fflrobbröfeln  umgefefjrt,  in  einer  ^Bratpfanne  mit 
Sutter  gelb  gebraten,  unb  mit  3ttronenfaft  beträufelt 

844  ©ebümifte  ©fettet 

künftig  €5tü<!  @tfyne<fen  toerben  getoafdjen  unb  fo  lange  in 
©aufraffet  gefocty,  bte  bie  Sedct  Don  ben  $äu«djen  (etd)t  ab* 
gefcen,  toa«  in  einer  SBtertelftunbe  ber  Satt  fein  wirb.  9hm  gießt 
man  bie  ©djnecfen  in  einen  ©eifyer,  jteljt  jeben  mit  einer  ©aM 
au«  feinem  §äu«cfjen,  tö«t  bie  ©d)tüeifd)en  unb  ba«  braune  fyäuU 
djen  ab,  fdjneibet  bie  9?afe  tueg,  ftreut  eine  $anbüoö  @alj  auf 
bie  Sdjnecfen,  gteft  toenige«  taue«  SGBaffer  barauf,  unb  toaföt  fie 
teid^t  heraus,  mobei  man  2ldjt  gibt,  bajj  ntc^t  oieC  gett  öerloren 
geljt.  $ema^  »erben  fie  normal«  au«  lauem  <Sal$toaffer  unb 
bann  nod)  au«  f  altem  getoafcfyen,  mit  fed)«  Cotlj  Butter,  einem 
(Steffel  feingefönittenen  3tuiebeln  unb  ebenfototel  $eterfilie  auf« 
Seuer  gefefct,  bebedt  eine  halbe  ©tunbe  gebämpft,  unb  injtoi* 
f$en  etwa«  g(eifd)brüf)e  barangegoffen,  nun  mit  einem  efcföffef 
2flef)l  unb  gleid)t>iel  ©emmelbröfeln  überftreut,  ber  ©aft  einer  fjat* 
ben  3^^m  barangebrüdt,  mit  €>alj,  "Pfeffer  unb  SKu«fatnuß  ge* 
toürjt,  unb  nod)  ein  (Schöpflöffel  gaften*  ober  gleifdjbrüfp  baran* 
gegoffen.  ©o  lägt  man  fie  uod)  eine  SSiertelftunbe  langfam  f  odjen, 
rietet  fie  bann  an,  unb  rü^rt  naef)  ^Belieben  titer  8otl)  flemge* 
toiegte  ©arbeiten  unb  ben  ©oft  einer  falben  3itrone  barunter, 

845.  ©ewftetc  Sdjnedeii.  ,    .  '  / 

Söenn  bie  ©djneden  toie  borige  fjergerid>tet  unb  getoafdjen 
finb,  toerben  fie  eine  gute  Ijalbe  ©tunbe  in  ©afyoajfer  toeidjge* 
!o$t,  unb  fobann  in  fed>d,8o#  mttf,  toorin  ein  (Eßlöffel  iefoge* 
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ftfjniitene  Btoiefrtttt  unb  ebettfobfc!  ^etetfttff  geb&mpft  worben, 
einigemal  umgeröftet  9*un  gibt  Wem  ©olj,  Pfeffer  unb  ritten 
(Sfpffel  ©emmelbrflfeln  haxan,  töftet  jie  nod)  ehiiflemal  um,  unb 
brüdt  nad>  bem  8lnrid>ten  ben  (Saft  einer  falben  Bitrone  batüber. 

><•   -  846,  «tftifte  ®*nttfen. 

*  ©ie  ©ä^neefen  Werben  wie  borfjergef)enbe  IjergeriäVet,  gewa* 
fdjen  imb  tüetdjgrtodjt.  Stfun  mtfdjf  man  ein  SBiertelpfunb  ©utter, 
fed^S  (Sjpffet  ©emmelbföfeln,  eine  feingefdntittene  3roiebe(  unb  $wei 
üKefferfpifcen  femgerotegte  Bttrbftenfdjale,  <Salj,  einen  Eßlöffel  £u 
trdflettfaft,  jwet  Eigelb  unb  toter  l?dtf|  gewafdjene,  ausgegrätete, 
feingewiegte  (Sarbellen  gut  untereinander,  unb  [teilt  folaVS  eine 
Ijafbe  ©tüttbe  bei  Seite.  SOWttlerWeife  Werben  bie  £äu$tf>en  rein 
gewafdjen,  auf  bie  Äöpfe  gefteüt,  bantif  5aS  ffiaffer  auflaufe,  bann 
etwa«  ©enigeS  toon  obiger  güöe  in  jebeS  $duSdjen  getljan,  in 
iebeä  eine  (Sdjnedfe  gefteeft,  unb  fol<f)e$  mit  gfille  biü  jur  Oeff* 
nung  tooflgeffillt.  ®inb  aHe  #au$cf)en  auf  biefe  Irl  l)eva.erid)tet, 
fo  werben  fie  in  eine  ©ratfadjel  (unb  jtnar  auf  @a(j,  bamit  fie 
ni<f)t  umfallen)  geftellt  ober  auf  einen  «oft  gereift,  unb  in  gutem 
Ofen  eine  Heine  Ijalbe  (Stunbe  gebraten,  bis  fie  üon  oben  eine 
gelbe  garbe  fjaben,  worauf  man  fie  abputy,  auf  eine  platte  ftellt, 
unb  gewöfntttd)  &u  ©auerfrant  fertrirt.  —  2ftan  fann  bie  <Sd)necfen 
audj,  na(f)bem  fie  weidjgelodjt  unb  gereinigt  fmb,  fein  ocrituegt 
unter  obige  gatee  mengen,  unb  bamit  bann  in  bie  ^äuSdjen  ein* 
füllen. 


i  t  t. 

847.  »eidjgefottcne  ©er. 

3ftan  reibt  frif abgelegte  ©er,  um  fie  ganj  rein  ju  Ijaben,  mit 
®afj  unb  SBaffer  ab,  wäfdjt  fte,  unb  fefet  fie  mit  frifa^em  fflaffer 
auf  fdjnelles  geuer.  Sdti  beginnenbem  $od)en  merben  fie  forg* 
fdlttg  herausgehoben  unb  in  eine  tiefe  platte  gelegt,  nun  mit  l>ei= 
jjem  Söaffer  übergoffen,  bamit  fte  nict)t  fo  fcfynetl  erfaiten,  unb 
nebft  ben  Sietbedjern  ju  £ifd)  gegeben. 

848.  ^artjefoiteue  ©ier. 

i:        (Sier  wetbtn  mit  frifdjem  »off«  aufs  geuer  gefefct,  unb 
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eine  SHetteffiunbe  getodjt,  aisbann  in  falte«  ©äff  er  gelegt,  barttt 
abgemalt,  unb  beliebig  üertoenbet  < 

849*  »ertorenc  ober  iwföhlc  ©er* 

(gine  tiefe,  mittelgroße  Pfanne  hrirb  mit  jtuei  9Ka&  ©affer, 
in  meld) es  jtoei  @§ löffei  <£al$  unb  mer  Crfe löffei  (gfftg  fommt,  in 
ber  $Lxt  auf«  geuer  gefiellt,  bag  ba«  ©affer  nur  oon  einer 
(Seite  ju  fodjen  anfängt,  (Sobalb  Sefetere«  ber  gall,  fchlägt  man 
Je  brei  bis  üier  ganj  frtfd)e  (gier,  iebe«  auf  einem  anbern  $unft, 
behutfam  barein,  unb  rüttelt  bte  Pfanne,  bamit  bie  (gier  fid)  nidjt 
an  ben  Söoben  fefcen.  £at  *>aS  ^eijje  um  *>en  £)otter,  tt>el* 
d)cr  fefjr  meid)  unb  gang  bleiben  mu§,  leidjt  unb  feft  &ufammen* 
gebogen,  toaS  nur  anberthalb  SWinuten  brauet,  fo  »erben  bie 
(gier  öorfichtig  mit  bem  (Schaumlöffel  eine«  um  baS  anbere  her* 
ausgehoben,  unb  in  falte«  ©affer  gelegt,  tooburch  fid^  ba«  & 
glei^  jufammenjieht  (5«  ttrirb  fobann  jebeS  einzeln  in  bie  hohle 
f)anb  h^ßnßgenommen,  baS  anfjängenbe  faferige  (gimetjj  runb  her* 
nm  mit  bem  Keffer  glatt  abgefdjnitten,  unb  bie  (gier  nun  toieber  in 
toarmeS  gefallenes  ©äff er  gebraut,  umfie  barin  bis  jum  Anrichten 
toarm  ju  erhalten.  <So  toirb  fortgefahren,  bis  bie  beftimmte  Sinjaht 
(gier  fertig  ift.  3ur  Slnri^tjeit  toerben  bann  fämmtli^e  (gier  forg* 
fältig  auf  ein  <Sieb  ober  Such  gelegt ,  bamit  baS  ©affer  gut  ab* 
laufe,  öon  ba  in  bie  <Sd)üffel  georbnet,  auf  melche  juöor  oerbünnte 
Jus  (9k.  2)  ober  mit  ettoaS  3üronenfaft  abgefchärfte  JÖratenbrühe 
burd)'«  ©ieb  gegoffen  tourbe,  unb  bie  platte  nun  mit  nicht  $u 
hart  gebaefenen  ©emmelf  dritten  ((groutonen,  Wx.  522)  befteeft.— 
©o  gibt  man  fie  at«  f  elbftftänbtge«  Bericht;  man  oertoenbet 
fie  aber  auch  oft  als  Söeleg  oon  Sauerampfer,  (Spinat,  ge* 
foltern  ©alat,  bann  auf  gleifchhafchee  m*t>  in  (Sdjtoarj* 
brobfuppen. 

850*  ©ebaefene  gier*  jDdjfcnangen, 

Spie^u  hat  man  eigene  Pfannen,  toeldje  mit  f leinen  runben 
Vertiefungen  oerfefjen  finb.  3n  jebe  ber  lefetern  wirb  ein  @tücf* 
chen  frifche  Jöutter  ober  (Sdjmalj  in  ber  ©röfje  einer  fleinen  9ßu& 
gegeben,  biefeS  ^eiß  gemalt,  bann  je  ein  (gi  in  jebe  Vertiefung 
gefdjlagen,  bie  (gier  mit  (Sali  unb  Pfeffer  beftreut  unb  fo  lange 
gebaefen,  bis  baS  ©eijje  feft  unb  röfch,  ba«  ®elbe  iebod)  noch 
toeich  ift,  unb  nun  mit  einem  blechernen  (gfjlöffel  behutfam  heraus* 
genommen  unb  auf  eine  toarme  platte  nebeneinanbergereiht,  um 
fle    £*f<h     geben.  —  Sännen  auch  in  einer  flachen  gewöhnlichen 
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©ratyfanne  bereitet  werben,  in  biefem  gatl  muß  man  fle  Jebod) 
auf  einem  flogen  Getier  aufbrechen,  unb  toon  biefem  erft  in'«  ^eißc 
(gtfjmafy  glitfehen  laffen.  9tod)  bem  Bacfen  tüerben  fie  mit  einem 
Bacffdjäufelchen  befjutfam  auf  einen  warmen  Detter  ober  eine  warme 
platte  angerichtet,  unb  um  ihnen  eine  fcfjöncre  gorm  geben,  fann 
man  mit  einem  runben  2luSfted)er  bann  jeb eö  (Ei  außftec^en. 

851.  (Her  auf  ©hurten. 

Son  einem  rohen  ober  gefönten  @chin!en  »erben  fo  üiet 
hübfdje,  mefferrfiefenbiefe,  Ijanbgroge  ©Reiben  ^eruntergefc^nftten, 
a\9  eS  (ürier  geben  foll,  bann  in  einer  flachen  Pfanne  ein  ©tücf* 
<f)en  ©utter  jertaffen,  bie  <Sthinfenfchetben  bareingegeben,  einige 
üttinuten  auf  beiben  ©eiten  leicht  gelb  gebraten,  ^ernac^  auf  eine 
Warme  platte  gebrängt  nebeneinanbergelegt ,  unb  warmgeftellt. 
9hin  bädt  man  nad)  üortger  Kummer  Dchfenaugen,  nimmt  foldje 
mit  bem  Bledjlöffet  forgfältig  fyerauS,  fefct  jebe«  auf  eine  <S<hetbe 
©Linien,  unb  gibt  ba8  ©an je  fofort  ju  —  9ta<h  belieben 
fann  tierbünnte,  jeboef)  nicht  fdjarfe,  Bratenfauce  oon  ber  (Seite 
barangegoffen  werben. 

852.  ©er  anf  ©hinten  auf  anbere  «rt 

3n  einer  flauen  Bratpfanne  wirb  ein  tfeine«  ©tücfc^en  But- 
ter jerlaffen,  unb  ber  nadj  boriger  Kummer  fjergeri<f)tete  (Schinfen 
bareingelegt,  auf  jebe  @<f)mfenfdjnüte  nun  ein  frifcheä  Si  behut* 
fam  aufgemalt,  mit  wenigem  ©alj  unb  Pfeffer  beftreut,  unb  ba6 
©anje  in  ben  Ofen  geftellt,  aber  nur  fo  lange,  biß  ba$  2öei§e 
be$  Sfct  ein  wenig  geftoeft  ift,  baS  ©elbe  muß  noch  weich  fein, 
©ie  «Schnitten  werben  alöbann  mit  bem  Batffdjäufetchen  öonein* 
anbergelöst,  unb  auf  bie  gewärmte  platte  angerichtet. 

853.  6ier  anf  gleifd). 

Uebriggebliebene«  gebratenes  ober  gefottene«  föinbfleifd)  fchnei* 
bet  man  in  fo  biete  bünne,  fjanbarogc  ©Reiben ,  als  (gier  nötfjtg 
finb.  Die  ©Reiben  werben  nun  mit  <3alj  unb  Pfeffer  beftreut, 
unb  in  einem  ©tücfchen  Butter  mit  wenigen  fefngefchntttenen 
^wiebeln  fchneö  auf  beiben  «Seiten  gelb  aber  nicht  hart  gebraten, 
hernach  auf  eine  warme  platte  angerichtet,  mit  3itronenfaft  be* 
träufelt,  unb  warmgeftellt.  TObann  bäcft  man  Dchfenaugen 
(üflr.  850),  legt  je  eine«  auf  eine  gleifdjfdjeibe,  unb  gibt  baß 
©anje  fogleid)  ju  SEifd).  —  SDian  fann  auch,  »cnn  Me  gleifch* 
fdjnttien  in  ber  Pfanne  umgefehrt  finb,  gleich  bie  (gier  barauf 
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auflagen,  »eldje  man  nun  (eidn  mit  ©alj  unb  Pfeffer  bcftreut, 
fo  lange  bcbecft  f  bi«  fie  Inn  läuft  Ii  d)  geftocft  finb,  unb  bas  ©an  je 
bann  mit  $ülfe  eine«  #atffc&äufela>n«  auf  eine  »arme  platte 

glitfdjen  faßt  ,  • 

854.   Gier  auf  Stmmelfämttcu.  ■    *  ■ 

3Han  fdpteibet  attge baef ene  ,  abgefaulte  ftreujerbrobe  ((Sem* 
mein)  in  runbc  ©djeibett,  unb  bäcft  fie  au«  (jeifeem  ©«matj  leicht 
gelb,  fo,  bafc  fie  nidjt  ju  röfd)  »erben,  9tun  »erben  Odrfenaugen 
(üftr.  850)  gebaefen,  je  eine«  auf  eine  <Semmelfd)eibe  gefefct,  t>on 
ber  ©eite  Derbünnte,  mit  et»a«  3itronenfaft  abgefdjärfte  Jöraten* 
fauce  buray«  @ieb  barangegoffen,  unb  ba«  ©anje  bann  jugebetft 
eine  SBiertelftunbe  an  einen  »armen  Ort  geftetXt,  bamit  ba*  #rob 
etwa«  er»eid)e. 

855.  ®ier  oaf  eernmelf^nüten  auf  anbete  »rt 

3n  eine  bi<f  mit  SÖutter  beftridjene  Söratfadjel  (egt  man  Sem* 
melfdjciben  nebeneinanber,  unb  lägt  fie  im  Ofen  ein  »enig  an* 
batfen,  bann  bäcft  man  £)d)fenaugen  850),  legt  je  eine«  auf 
eine  ©d)nitte,  f teilt  bie  Grier  nun  nod)  einige  91iigeublt<fe  in  ben 
Ofen,  bamit  fie  Den  oben  ettoa«  anjie^en,  fliegt  fie  f)erna$  mit 
einem  53acffo)äufeld)en  au«,  legt  fie  auf  eine  »arme  platte,  unb 
beenbet  fie  wie  porige. 

856.  ©er  auf  milmau 

SDic  tteinften  Söfitfltnge  finb  bie  beften.  Sie  »erben  abgejo* 
gen,  gehalten,  unb  nadjbem  $opf  unb  ©rat  baoongefdjnitten  ift, 
auf  fd)»ad)em  geuer  in  »enig  iöutter  eine  STOinutc  gebraten,  bann 
umgefefjrt,  »ieber  einige  Minuten  gebraten,  auf  eine  platte  ange* 
richtet,  unb  üon  unterbeg  gebaefenen  Ddjfenaugen  ($r.  850)  je 
eine«  auf  ein  <5tü<f$en  öücfling  gefefet. 

857.  Cfter  auf  Südlingen  auf  aubere  Hrt 

ü)ie  Söücflinge  »erben  tote  obige  fjergeridjtet.  ©inb  fie  um* 
gefegt,  fo  flopft  man  bte  <£ier  barüber  auf,  fteüt  ba«  ©anje  fo 
tange  in  ben  »armen  Ofen  ober  jugebedt  auf  f$»ad)e«  ^euer, 
bi«  bie  (Ster  geftorft  finb,  (bodj  bürfen  fie  nidjt  ^art  »erben,)  unb 
rtdjtet  e«  bann  an. 

858.  Mittel 

3n  eine  Pfanne  »$rben  fe$«  gier  eingefdjlagen,  ein  Viertel* 
Pf  unb  SSutter  baaugebrödelt,  |»ei  <S&löffel        8to§m,  ©olj  unb 

i 
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a»u«Iattttt§  barangüfym,  tmb  folc^e«  auf  bem  geuer  fo  lange  ab- 
ßert^rt,  W*  ft$  eint  breialprfü$e,  teilte,  Ucfcre  SBafle  gebftbtt  |at 
SDiefe  tutrb  nun  in  eine  »arme  ©Düffel  angerichtet,  fogteid)  mft 
itoei  «Löffel  au«  bem  ©djmalj  geba<fenen  fleinen  »robtoftrfeln 
fceffreut,  ttnb  augenblufudj  aufgetragen. 

«nmftfttng.  SM  Sfityrd  muß  mefc  wtty  unb  muflg,  ata  $att  mtb 
M  fe<w.  SB««  man  fiatt  9<af,m  ft»fi  «flöffel  «Baffer  nimmt,  »fr*  c*  ttenfStr 
Ijart. 

.        859.  ffliifcci  mit  mtüm.  ' 

Unter  bte  tiorfprgefjenb  betriebene,  Jebod)  weniger  gefalle 
Oflaffe  gebe  man  no«  Dier  8ot$  feinge^acften  ©t^inkn,  tiermenge 
i^n  gut  banttt,  richte  ba*  Küfnrei  bann  an,  unb  beftreue  es  fo* 
flieid)  mit  jwet  G&löffel  «einen  gebaäenen  «Jrobtoürfeln. 

860.  Küljrci  mit  ©nett 

©edj«  Sott)  ©pecf  wirb  in  feine  SBürfet  gefdjnitten,  unb  biefe 
gelb  ausgebraten,  unterbefc  fedjs  ©er  mit  jwei  @j$löffel  Jus  (Kr.  2) 
ober  audj  Kafjm  tierflopft,  foltfieS  ju  bem  ©pe(f  gegeben,  unb  im 
Uebrigen  nacf)  Kr.  858  üerfaljren. 

861.  Süfaei  mit  ©arbdfen. 

Söirb  gleichfalls  na$  Kr.  858  bereitet  unb  beenbet,  nur  rü^rt 
man  tifer  8otf>  gewafdjene,  ausgegrätete,  würflig  gefcf)nittene  ©ar< 
bellen  barein,  unb  nimmt  bafür  !em  ©ata  &aju. 

862.  Wftfrei  mit  SWiffefa. 

man  röftet  üier  i'otf)  rein  gepnfcte,  fein  würflig  gefcfjnittene 
Trüffeln  einige  Minuten  in  einem  ©tütf^en  Söutter,  unb  rüljrt 
fie  bann  mit  betn  Külpei  Kr.  858  ab. 

863.  Kiifiret  mit  Zwiebeln. 
864.  ffliiljrei  mit  (S&ampigtum*. 

865.  Kü&rci  mit  e^argelm 
866.  mm  mit  mrmmhfjL  , 

• 

$Ue  biefe  Küfjreier  finb  nur  Ächte  S5erdnberungen  ber  oor* 
f)erget>enben.  ©ei  Kr.  863  werben  jtoei  <£fjlöffel  feingefänittene 
SJwiebeln  in  Butter  weicfjgcbämpft.  ©on  (Sljampfgnonö 
fdjneibet  man  titer  (Sgtöffelooü  in  Söürfet,  unb  bünftet  fotoje  nadj 
Kr.  466.  ÜHe  ©p  arg  ein  werben  in  f leine  ©ürfel  gef Quitten, 
unb  ein  ©c^öpflöffettioli  bation  ita$  Kr.  431  wei^gebämpft.  Den 
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S9tumenfof)I  jert^eift  man  in  Keine  3?6«(f|en,  unb  focfit  einen 
6d)ö|>fI«ffett)oa  na$  5Kr.  404  a6.  «ner  biefer  Oearnftönbe  wirb 
bann  unter  ba«  fertiae  JRünrei  9er.  858  aemifent. 

«nmerfuna.  SHe  »tretet  fann  man  au 6  auf  orbiitStere  «rt  tetd* 
ten:  e«  nwrb  in  Meffin  $aC  »enfaer  ©ntter  bajnaenpmmen.  ©i«  fU  ju  ffoefen 
anfangen,  muffen  fle  jcfced)  bann  mit  bem  ©atffdjanfetyen  öfter«  aelüftet  werben. 

867*   ©anre  ©er. 

3toei  Sodjlöffel  2ttel>t  toirb  in  einem  ©tüddjen  JButter  ober 
©djmalj  gelb  geröftet,  unb  Sterin  nun  ein  (Sjjlöffel  feingefänittene 
3toiebel  unb  ebenfooiel  $etetfUte  fo  lange  geröftet,  bi«  ba«  Wltty 
braun  unb  bie  3»iebe(  gelb  ift,  toorauf  man  foldje«  mit  gleiffy 
brülje  (an  Safttagen  mit  SEBaffer)  jur  gehörigen  !Di<fc  abrührt, 
unb  mit  ein  toenig  ©alj,  Pfeffer,  einem  Sorbeerblatt,  ein  paar 
helfen  unb  einem  falben  ®la«d)en  (Sfftg  eine  fjafbe  ©tunbe  gut 
burd)?od)t.  üftad)  biefer  3ctt  tofrb  ^  ©auce  burdj'«  ©ieb  in 
eine  bie  £tfee  fcertragenbe  platte  ober  in  eine  irbene  Rüffel  ge* 
goffen,  unb  beljutfam  eine  getoiffe  Stnjafjl  Grier  bareingefdjlagen, 
bie  platte  ober  ©d)üffel  nun  auf  Äotyen  ober  auf  ben  Reißen 
£erb  geftellt ,  bt«  ba«  Seige  anfängt  feft  gu  toerben,  al«bann 
ba«  ®anje  mit  Pfeffer  beftreut,  unb  fogletdj  aufgetragen.  —  S3ei 
(Ermangelung  einer  paffenben  ©Düffel  fönnen  in  bemerfte  faure 
©auce Od)fenaugen  (9fr.  850)  ftatt  ber  obigen <5ier  gefegt  toer* 
ben.   2ludj  fann  man  bie  ©auce  unburdjgegoffen  bertoenben. 

868.    ©ante  ©er  auf  anbete  Art 

(5«  toirb  ein  ©tfiädjen  ©utter  l>et§  gemalt,  toter  ßfjföffet  gu* 
ter  (Sffig,  Pfeffer  unb  ein  toenig  ©alj  bareingegeben,  bieg  einige* 
mal  auf  gefönt,  bann  auf  eine  platte  angerichtet,  unb  bie  nadj 
9fr.  850  bereiteten  ßdjfenaugen  bareingelegt. 

869.  ©aure  (gier  mit  brauner  ©ante. 

(ginige  (gfjlöffet  ©ratenfauce ,  $albf  ototel  guter  (Sfftg ,  ettoa« 
Pfeffer  unb  ein  (SPffel  fetngeföntttene  ^eterfilie  ober  ©djnttt* 
tan*  toirb  jufammen  aufgefodjt,  biefe  ©auce  auf  bie  $um  Slnrid)* 
ten  beftimmte  platte  gegoffen,  unb  toarmgeftettt  9hm  toerben 
na*  9fr.  850  Dcfifenaugen  gebatfen,  jebe«  einzeln  abgeftodjen,  unb 
in  bie  angerichtete  ©auce  gelegt,  ober  man  fann,  ftatt  Ddtfen* 
äugen  in  baden,  bie  ©er  in  bie  angerichtete  ^etge  ©auce  einfdtfa* 
gen,  unb  auf  ber  fjeifjen  $erbj>tatte  ober  im  Jöratroljr  anjteljen 
laffen,  bi«  ba«  SBetfo  fo  aiemlitf  feft  getoorben. 
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870.  ©er  ht  «afon. 

Wlan  f$5lt  fed)S  Ijartgefodjte  ©er,  (jatbfrt  fte,  nimmt  baS 
©etbe  IjerauS,  imb  fdjneibet  bo«  Söeige  in  feine  ©lattaVn.  9ton 
wirb  in  einem  flaftrol  ein  ©tücfd)en  ©utter  jerlaffen,  baS  «Beige 
ber  ©er  barm  einigemal  umgeröftet,  fyernad)  mit  jwei  &od)löffel 
ÜDtfefjl  eingeftftubt,  mit  anbert^atb  ©poppen  füßem  Wafjrn  abge- 
rührt, mit  ®alj,  Weigern  Pfeffer  unb  3ftuSfatnu§  gewfirjt,  unb 
SWeS  fo  lange  gefönt,  bis  bie  ©auce  bteflief)  geworben  ift,  worauf 
man  eS  auf  bie  platte  erf)öf)t  anrietet.  Die  tnjmif^en  mit  nidjt 
gu  harter  SButter  unb  ein  wenig  ©alj  abgerührten  ©gelb  »erben 
jefet  mit  bem  $od)löffel  burd)'S  ©ieb  auf  baS  angerichtete  SKki&e 
ber  ©er  gebrüeft,  baS  ®an$e  nod)  eine  SSiertelftunbe  in  einen 
warmen  Cfen  geftellt,  unb  aisbann  ju  $ifd)  gegeben. 

871.   (vier  in  faitrem  9Ja^in. 

$ld)t  ©tü<f  f)artgefod)te  ©er  Werben  gefdjält,  bann  ber  tfänge 
nad)  geseilt,  auf  eine  platte  georbnet,  unb  mit  tier  Cot^  gewa* 
freuen,  ausgegräteten,  nublig  gefa^nittenen  ©arbeiten  belegt,  \)vc* 
nad)  ein  ©poppen  guter  faurer  fttotjm,  jrüei  Eßlöffel  feingefjaefte 
^ßeterfilie,  etwas  Äörbelfraut,  weniges  ©alj,  Pfeffer  unb  üftuS* 
fatnuß  einige  Minuten  aufgefodjt,  baran  ber  ©aft  einer  falben 
Zitrone  gebrüeft,  unb  bieg  über  bie  ©er  angeria^tejt. 

872.  gier  in  gaften^BedjameHe. 

(£S  wirb  ein  ©tücf  Butter  jerlaffen,  unb  barin  fed)S  bis  a<f)t 
öerfa^nittene  3wtebeln  jugebeeft  eine  fjalbe  SBiertelftnnbe  wettfjge* 
bünfth,  bann  &wei  Äodjlöffet  Dttef)l  bareingerüljrt,  mit  jwei  ©a)0p* 
pen  guter  feiger  2Md)  ober  föafjm  angefüllt,  unb  mit  ©alj  unb 
SDiuSfatnuj?  gewürzt.  ^ad)bem  bieg  eine  r)albe  ©tunbe  gefod)t, 
wirb  es  burdj'S  ©ieb  getrieben,  unb  bann  Wteber  in  baS  taftrol 
$urü(fgebradjt.  $un  fd)neibet  man  feä)S  fjartgefodjte,  abgefaulte 
©er  in  ©Reiben,  legt  biefe  in  eine  ©djüffel,  unb  gießt  fobann 
"bie  fodjenbe  ©auce  barüber,  worauf  man  baS  ®anje  mit  feinge* 
fdjnittener  ^eterjttie  ober  ©cf)nittlaud)  überftreut,  unb  ben  föanb 
ber  platte  mit  nidjt  ju  ftarf  gebaefenen  ©routonen  (9^r.  522)  befteeft. 


4L 

AM 

e  ©er. 


3n  eine  ©Rüffel  werben  fedjs  ©er  eingefd)lagen,  mit  ©alj, 
Pfeffer  unb  feingefdjnittener  *ßeterfilie  ober  ©d)nittlaud>  gut  üer* 
flopft,  unb  bann  in  eine  flache  Pfanne,  worin  mer  Cott)  ©djmalj 
$eij*  gemalt  würbe,  gegoffen.    2öä^renb  fle  *on  unten  einem 
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5hirf)en  gletdj  bacfen,  toirb  Don  oben  mit  bem  ©adfdjaufetdjen 
einigemal  fjineingeftoeben,  bamit  ba«  glüffige  toieber  auf  6en  S3o* 
ben  fomme.  (Einen  Slugenblid  juobr,  elje  fie  fertig  finb,  »erben  fte 
auf  gutem  gener,  unter  forttoityrenbem  Jöeroegen  ber  Pfanne,  nod) 
gebaefen,  bis  fie  unten  eine  gelbe  Ärufte  fabelt,  babei  bürfen  fie  oon 
oben  nie  hart  unb  troden  fein.  Oatu  toirb  bie  jum  <5eroiren  beftimmte 
platte  über  bie  Pfanne  gelegt,  unb  bie  (£ier  barauf  umgefüllt,  fo 
baß  bie  gelbe  Ärufte  oben  liegt  unb  ber  untere  £f)eil  toetdj  ift 

874.  ©efiotfte  (Sttr  mit  ©Jietf, 

(5in  SMertetyfunb  friföer  ©ped  toirb  flein  toürflig  gefdjnttten, 
unb  in  ber  Pfanne  fo  lange  langfam  geröftet,  bi$  er  gelblich  ge* 
toorben  ift  unb  fo  ötel  gett  gegeben  bat,  bag  man  fed)«  gier  ganj 
toie  bie  öorf)ergef)enben  gehörig  barin  baden  fann,  toeldje  man 
bann  audj  auf  biefelbe  Slrt  anrietet. 


875.  S5oubeatM>nbMng. 

SOTan  rityre  fed)$  Eigelb  mit  fünf  Cßlöffel  feinem  3udter  unb 
einem  <5&töffet  3ttronenjuder  (Mr.  1910)  eine  SSiertetftunbe  bief 
unb  reö)t  flaumig,  mifdje  bann  bret  Sßlöffel  burdjgefiebteä  feine« 
SD^et)!,  ben  ©aft  einer  falben  3ttrone  unb  baö  ju  feftem  Schnee 
gefd)lagene  ©eiße  ber  fed)$  Grier  langfam  barunter,  unb  fülle  bie 
Sftaffe  fogleid)  in  eine  mit  jerlaffener  Butter  beftrtd)ene  Tübbing* 
form.  $>iefe  Dcrf^lteßc  man  gut  mit  ibrem  gleichfalls  butterbe* 
ftrid^enen  ©edel,  ftelle  fie  in  eine  tiefe  Pfanne  ober  ftaftrol,  toelcfy 
biß  jur  §ätfte  ber  gorm  mit  fodjenbem  Saffer  gefüllt  unb  bann 
mit  einem  paffenben  £)edel  jugebedt  ift,  unb  fodje  nun  ben  $ub*- 
bing  langfam,  aber  ununterbrodjen,  brei  ©iertelftunben.  (6ief>e  *än* 
merfung  bei  $lr.  493.)  Mad)  biefer  gelt  toirb  nad)gefef)en :  lägt  ftd> 
ber  ^ubbing  feft  anfügen,  fo  ift  er  fertig,  ift  er  aber  oon  oben  nod) 
meid),  fo  totrb  er  fogleid)  toteber  oerf djloffen ,  nod>  einmal  in1« 
pebenbe  SBaffer  jurüdgebradjt ,  unb  oollenb«  fertiggefod)t  <5r 
toirb  aläbann  bebutfam  au«  ber  gorm  auf  bie  beftimmte  platte 
geftürjt,  unb  eine  (Sljaubeaufauce  (9lr.  328)  barübergefa^üttet,  ober 
ein  Xtyii  ber  <5auce  oon  ber  ©eite  bacangegoffen ,  bie  übrige  in 
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einet  ©au eiere  cjttta  gegeben.  —  3n  ben  innern  föanb  bef  $3o« 
ben*  ber  Sonn  fann  man,  oor  bem  Einfüllen  ber  ÜJtoffe,  einen 
tfranj  (nanrti^  eine  an  bie  anbere  georbnet)  öon  rein  ge»afd)e* 
nen  gro&eu  Weinbeeren  einbrüefen,  toa*  beim  Umftürjen  feljr  föön 
ausfielt. 

anmcrfun0.  53rf  aflen  SKc&lfrHfcn  ift  ju  &fad>tat,  bap  man  bfe  SRaffc 
fteta  »on  bet  gleiten  ®ette  rü^rt,  well  babrf  fmmet  Suft  dngerüfcrt  wirb.  8et» 
iwc  fofl  ber  ^dynet  tcdjt  fUtf  unb  treckn  gcfcfctagtn  fein.  3m  $att  nun  bie 
(£t«t  nirfjt  9#ni  frifö  war«,  fo  b«|  ber  @4>««t  n<c^t  fWf  »irbe,  flfbc  man 

876«  (?ftocoIabcbi«nmt?«bbinn. 

©edj$  Ortgelb  Werben  mit  fünf  CfiUffel  3u(fer  eine  falbe 
(Stunbe  fein  abgerührt,  baruntej  bann  langfam  jmei  (Sglöffel  feine« 
Wk%  fc$«  8oty  {eingeriebene  ßfjocolabe  unb  baß  ju  ®d)nee  ge* 
fd)lagene  SBetge  ber  fe$t  (Sier  gemengt,  unb  biefe  SRaffe  nun  fo- 
gleid)  in  eine  gut  mit  ©utter  beftridjene  ^ubbingform  eingefüllt. 
3m  Uebrigen  oerfäfyrt  man  tr»ie  bei  öorljergetjenber  Kummer,  unb 
gibt  ben  Tübbing  mit  einer  beliebigen  fügen  @auce,  befonberö  mit 
§agebuttenfauce  (9fr.  333)  ju  Xifd).  —  Äann  man  aud)  reifer 
machen,  inbem  man  unter  bie  Sttaffe,  bor  bem  S3ermifd)en  be$ 
6d)nee$,  jtt)ei  Sott)  feingetoiegten  3*tronat,  ebenfobiet  ^omeranjen* 
fäkale,  bie  f eingewiegte  ©d)ale  einer  falben  3ürone  unb  bier  Öotlj 
gemafcfjene  Heine  Weinbeeren  mengt. 

877.  gfacolabeiiubbutg. 

wirb  brei  £otf>  ÜMeljl  mit  einem  fdjtnadjen  <&$opp?n  Sflftldj 
glatt  angerührt,  ad)t  ßotfy  feingeriebene  (Sfacolabe,  fecf)$  Cot^  S8ut* 
ter,  fedj*  Sott)  3ucfer  unb  einige  $örnd)en  ©alj  bareingegeben 
unb  biefe  unter  fortwähren  bem  föüfjren  aufgelöst  unb  fjernad)  in 
eine  irbene  ©Düffel  geleert.  9ta$  jiemtidjem  (5rfalten  »erben 
fe<f)$  Eigelb  beigegeben,  bie  Sflaffe  oollenbs  falt  unb  leidjt  bamit 
abgerührt,  julefct  ber  feftgefd)lagene  6d>nee  ber  fed)$  (Siweifj  bamit 
bermifdjt,  unb  ba$  ®anjc  in  eine  gut  mit  ^Butter  beftrtct)ene  Sorot 
eingefüllt.  3m  Uebrigen  wirb  bann  naef)  9*r.  875  oerfafjren,  ber 
Tübbing  etne©tunbe  getobt,  unb  mit  einer  SBanillefauce  (^r.319) 
ju  £ifd)  gebraut.  —  ftann,  wenn  ber  ©oben  ber  baju  oermenbe* 
ten  flapfel  mit  Vertiefungen  oerfe^en  ift,  auf  folgenbe  2lrt  Der- 
jiert  »erben:  2ftan  nehme  einen  Sodjlöffel  SDJetjl,  ein  Eigelb, 
einen  falben  Eßlöffel  £iidex  unb  nufjgrojj  ©utter,  rüfjre  bieg  mit 
einem  falben  ©$oj>pen  Sßttg  glatt  an,  bringe  ee  auf«  Öeuer, 
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unb  fotfje  e$  unter  beftänbigem  föüfjren  auf,  bis  e$  fld)  oerbtcfi 
üftit  biefer  weißen  Sttaffe  fülle  man  bte  Vertiefungen  ber  gorm 
mtttelft  eine«  Kaffeelöffel«  forgfältig  ein,  bo<f>  fo,  bog  nitft«  über 
biefelben  fjerau«gef)t ,  unb  gebe  hierauf  bann  bie  anbere  9flaffe. 
(©ie^e  Slbbilbung.) 

878,  ©djtoamm:  ober  gcbriiljter  2J?e&Hmbbtng. 

<Sedj«  8otl)  in  einer  Pfanne  jerlaffene  Söutter  toirb  mit  bier 
8otf)  3tteljt  unb  einem  <&$oppm  2ftil<f)  glatt  angerührt,  unb  bieg 
auf  bem  gouer  unter  beftänbigem  SRüljren  fo  lange  gelaffen,  bi« 
ber  £eig  glatt  ift  unb  fidj  oom  Kaftrol  ablö«t,  too  man  ifjn  fo* 
bann  in  eine  Düffel  nimmt,  unb  nad)  jiemlidjem  (Srfalten  fec^d 
(5ier,  fed)«  ßotf)  3u<fer,  eine  Heine  2J?efferfpifce  ©atj  unb  einen 
Kaffeelöffel  feingetriegte  3itronenfd)ale  baretnrüfjrt.  3utefet  ttnrb 
bie  2ftaffe,  mit  bem  feftgefd)lagetten  6d)nee  ber  fe$«  (£imeiß  oer> 
mengt,  in  eine  gut  mit  ©utter  beftridjene  gorm  eingefüllt,  ber  <ßub* 
bing  nad)  9ßr.  875  beenbet,  eine  ©tunbe  gelobt,  unb  mit  ben 
©aucen  Sflx.  318  ober  319  ju  Xifd)  gebradjt.  —  Verjterun* 
gen*  ©efjr  f)übfd)  ftefjt  biefer  Tübbing  au«,  toenn  oor  bem  (Sin* 
füllen  ber  2D2affe  ber  innere  föanb  beö  Söoben«  ber  gorm  mit 
großen  Weinbeeren  unb  bte  äußerften  föänbd)en  ber  Vertiefungen 
mit  reinen,  trocfenen  SRoftnen  (Keinen  Weinbeeren)  belegt  toerben. 
3Ban  fann  ifjn  aud)  in  ber  5lrt  oerjteren,  baß  man  einen  f (einen 
SEfjeil  ber  SWaffe  mit  einem  Sotft  geriebener  (Sljocolabe  oermengt, 
unb  bamit,  beüpr  man  ba«  Uebrigc  fjmeingtbt,  bte  Vertiefungen 
ber  butterbeftridjenen  gorm  befjutfam  glatt  einfüllt. 

879*  ©djtoammimbbutg  mit  Wanheim 

3n  bie  öorfjergefjenbe  ^ubbingmaffe  gebe  man  oor  bem  Vermi* 
fd)en  be«  ©d)nee«  üicr  Cot^  abgefd)älte,  feingefd)nittene  ober  mit  i 
einem  (Sftoeifi  geftoßene  füße,  unb  fedj«  <5tü(f  gefd)älte ,  ebenfall«  ( 
geftoßene  bittm  Sflanbeht,  beenbe  ben  Tübbing  bann  tote  oortgen, 
unb  gebe  eine  3Jtfldj*  ober  Weinfauce  (9tr.  318,  326)  baju.  .j 

880.  ^oOättbif^er  Ebbing* 

2ftan  rüfjrt  ein  Viertelpfunb  Sftefjt  mit  einem  ©poppen  SBaf* 
fer  glatt  an,  gibt  toter  8otf)  Söutter  baju,  unb  fod)t  foldje«  auf  j 
bem  geuer  unter  beftänbigem  SRüfjren  ju  einem  glatten,  bitfen  | 
SBrei,  ben  man  in  eine  ©Rüffel  nimmt,   ftadj  einigem  2lbfüfjlen 
totrb  bann  ein  Viertefyfunb  ijucfer,  ebenfoöief  Butter,  oier  8otIj  . 
fetngeftoßene  Sßanbeln,  fieben  ©gelb,  ein  falber  Kaffeelöffel 
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feingewiegte  3itT0"enf*aicf  wenige«  ©alj  unb  jtoet  Soty  feinge* 
fdjntttener  3itronat  beigegeben,  ©etbe«  re$t  flaumig  gufammen 
abgerührt,  unb  fobann  mit  gwei  ßfelöffel  SKum  unb  bem  ju  feftem 
<Sd)nee  gefdjlagenen  ^Beißen  ber  fieben  ©er  üermengt.  fctefe  äRaffe 
füllt  man  nun  in  eine  gut  mit  Butter  beftrieftene  gorm,  beenbet 
ben  ^ubbing  ganj  nad)  875,  fodjt  iljn  eine  @tunbe,  unb  fertjirt 
ifjn  mit  einer  Xöemdjocolabefauce  (9?r.  329). 

881.  ©emmel  *  (8wb--)  Tübbing. 

S3ier  geftrige  Kreujerbrobe  werben  leid)t  abgemalt  ober  abge- 
rieben, unb  in  f>atb  2ftild)  tjalb  SBaffer  eingeweicht,  bod)  nur  fo 
lange,  bis  fte  bura)  unb  burd)  meid)  finb  (Wa8  in  einer  falben 
SSiertelftunbe  ber  gall  fein  wirb),  worauf  man  fie  fogleid)  feft 
auSbrücft.  Sßun  wirb  ein  SBiertelpfunb  Söutter  leid)t  gerütjrt,  unb 
^iqu  bann  fieben  Eigelb,  ba$  auSgebrücfte  Sörob,  fed)ä  Sott)  feiner 
3ucfer,  ein  Meiner  Kaffeelöffel  feingewiegte  3i^onenfdja(e,  üier  ßotlj 
gewafd)ene  Meine  ©einbeeren  unb  üier  ßotfj  abgefaulte  geftogene 
3ttanbeln  gegeben,  unb  nodj  eine  SMertelftunbe  bamit  gerüfjrt,  bis 
bie  3J?affe  (eid)t  unb  fd)aumig  ausfielt.  Sitebann  gibt  man  nadj 
belieben  jwei  Grglöffel  SHum  baju,  unb  mifd)t  baö  jn  feftem  ©djnec 
gefdjlagene  Sßeijje  ber  fieben  Grier  forgfälttg  barunter,  füüt  fjernad) 
bie  äRaffe  in  eine  gut  mit  Butter  beftridjene  gorm  ein,  unb  be* 
enbigt  ben  Tübbing  nad)  875.  (Sr  Wirb  eine  gute  <3tunbe 
gefodjt,  unb  mit  einer  »eigen  Söeinfauce  (Wx.  326)  ober  $age* 
buttenfauce  (9fc.  333)  ju  2ifdj  gebraut.  —  (Sine  £auptfad)e  tft, 
ba§  ba$  Sörob  nidjt  ju  weid)  wirb,  weil  ber  Tübbing  fonft  nidjt 
fd)ön  aufgeben  unb  nefctg  bleiben  würbe. 

882«  @4jtoar$broty)ubbmg« 

<5tn  S3iertetyfunb  Jöutter  wirb  leidet  abgerührt,  bann  fieben 
©gelb  unb  jefjn  $otf)  altgebatfeneä,  geriebene«,  nidjt  ju  faureS 
©djwarjbrob  abwedjSlungS weife,  nämlid)  mit  jebem  Eßlöffel  ©rob 
ein  <5i,  bareingerür)rt,  jwei  Kaffeelöffel  helfen,  ein  SBiertelpfunb 
abgefdjalte  geflogene  2)?anbetn,  worunter  fea>8  6tücf  bittere  fein 
müffen,  fed)$  £otl)  geriebene  ßfjocolabe  unb  fed)$  Sotf>  3u<fer  bei- 
gefügt, unb  bieg  jufammen  gut  abgerührt.  §ernad)  wirb  ber 
fteife  ©djnee  ber  fieben  Siweig  beljutfam  baruntergemengt,  bie 
Sttaffe  in  bie  gut  mit  Sutter  beftridjene,  am  ©oben  mit  Ijalbirten 
SManbeln  aufgelegte  $ubbingform  eingefüllt,  unb  eine  teilte  ©tunbe 
im  S)unp  gelobt,  wo  man  bann  ben  Tübbing  umftürjt,  unb  eiue^ 


Digitized  by  Google 


302  SBarme  füfle  *We$lfpetfen. 


(Sfcmbeanfauce  (9*r.  328),  in  melct)e  ein  Heine«  m*Qe*  SRum 
gegoffen  nmrbe,  baju  fermrt. 

883,  gngliffler  Ebbing. 

2ftan  rüfjrt  fecf)ö  £otl>  SÖutter  leid)t  ab,  unb  barunter  bann 
peben  (5tgetbf  ad)t  £otf)  an  einer  3toone  abgeriebenen,  Ijernad) 
fcingeftoßenen  3ucfer,  oier  £otl)  langttcf)  gefdjnftteue  ättartbetn,  adjt 
goty  frifd)e$,  abgehäutete«,  feingefiacfte«  Odifentnarf  ober  Bieren* 
fett,  unb  mer  abgemalte,  neugebaefene,  in  Keine  föürfet  gef^nit* 
tene  roei§c  treujerbrobe.  Sföenn  bie  üftaffe  fdjaumig  ift,  roerben 
fed)$  ßotlj  auSgcTernte  große  unb  ebenfoüiel  ttetne  geroafcr)ene 
©einbeeren,  jröet  Vot^  feingefcfynittener  3ittonat,  jroet  £otfj  3l'mm* 
unb  eine  2)?efferfpifce  gefdjabte  3ftu$Fatnuß  nod)  gut  barmt  bura> 
gerüfnt,  toicr  Grfjlb'ffel  föouffillon  ober  anberer  ftarfer  rotljer  SBein 
baruntergegeben  unb  gut  bamit  abgerührt,  unb  julefet  ber  fefte 
<Sd)nee  ber  fea)«  (Simeijj  baruntergemengt.  $un  mirb  bie  üflaffe 
in  eine  gut  mit  ©utter  betriebenen  gorm  ober  ©eroiette  (f.  9fr.  493) 
gefüllt,  nad)  Wx.  875  anbertfjalb  (Stunben  gefönt,  unb  ber  $ub* 
bing  mit  einer  meinen  SEBeinfauce  (sJir.  326)  ju  Xifd)  gegeben. 

884.  ©rieSmeJ&tyubbing, 

<Sed)3  8otl)  ©rieämefyl  (Semmelgries)  roirb  mit  jroei  Sd)0j>* 
ptn  Utild)  glatt  angerührt,  nun  fed)3  V'ott)  Butter,  fcct>et  Votlj  an 
einer  3ittone  abgeriebener,  bann  feingeftojjener  ftudtx  unb  ein 
fletn  roenig  ©alj  bajugegebeu,  unb  biet}  jufammen  auf  bem  geuer 
unter  fortroäfnrenbem  föüfjren  fo  lange  langfam  ge!od)t,  bis  bie 
SWaffe  bon  ber  Pfanne  fiel)  lo«fd)ält  unb  einem  meieren  Xeia,  äfjn* 
tief)  ift  (fotlte  fie  biefer  fein,  fo  tnerben  nod)  einige  (Sjjlöffel  3JWd) 
bareingerüljrt).  $ernad)  nimmt  man  bie  üftaffe  bom  geuer  unb 
lägt  fie  üerfüfylen,  gibt  fobann  fed)3  Grigelb  baju,  rüljrt  biet)  ju* 
fammen  flaumig  ab,  unb  mengt  ba$  ju  feftem  ©djnee  gefc^tagene 
(5itoei§  baruntcr,  toorauf  man  ba$  ®anje  in  eine  butterbeftri* 
d)ene  gorm  einfüllt,  ben  Tübbing  nad)  9fr.  875  beenbigi,  eine 
©tunbe  im  Dunft  foa)t,  uub  mit  einer  ©ein-,  Hagebutten*  ober 
mid}\ auce  (9fr.  326,  333,  318)  auf ftettt. 

885.  <Srie«mcWmbbtng  mit  Weinbeeren  unb  Stakte« 

üttan  rüfjre  oier  «Ott)  ©rie$mel)l  mit  anbertfjalb  ©poppen 
SRtld)  glatt  an,  füge  fedj«  Cot^  »ittter,  fed)S  8ott)  3uefer  unb 
ganj  wenig  ©alj  bei,  unb  fod)e  biet)  nact)  boriger  Kummer,  ©o» 
bann  gebe  man  fed)$  Eigelb,  mer  8ott)  gettmfdjene  fleine  Steinbee- 
ren ober  ebenfoötel  ©ultanen,  «nb  »ier  Cott)  abgefc^äCte  r  getoiegtt 
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ober  geflogene  SNanbeln  bap,  rüfac  ba*  ©anje  föaunia.  ab,  unb 
bcenbe  ben  Tübbing  ganj  tole  toorberge^enben. 

886.  9?ci8*mbbing. 
<£in  Sicrtclpfunb  tfarolinenrei«  tmrb  mit  rodjenbem  SBaffer 
angebrüllt  unb  eine  SSiertetftunbe  ftet)en  gelaffen,  bann  ba«  SSaffer 
bauon  abgegoffen,  unb  ber  föeiä  in  einer  Wla%  flebenber  2ftild) 
auf  fdjtoacfyem  geuer  ober  $ol)fen  jugebeeft  eine  ©tunbe  langfam 
gebdmpft,  nad)  toeleber  Seit  «  fernig  toeia)  unb  troefen  fein  muß. 
33?an  rüfjrt  Jefet  jtoet  Sßtöffel  2D?e^l  einigemal  bamit  um,  rüfjrt 
fed)$  ßotfj  JSutter  barein,  unb  nihtmt  ifjn  fobann  Dom  Jener,  um 
tfjn  in  ein  anbereö  ©efdjirr  ju  leeren  unb  fjierin  erfalten  ju  (äffen, 
ftun  werben  fed)3  Sotl)  Sucfer  unb  feg«  Eigelb  beigefügt,  Sitte« 
jufammen  flaumig  abgerührt,  ein  Eßlöffel  Banitlejutfer  ($lx.  1909) 
ober  bie  fetngetoiegte  <Sd)ale  einer  falben  Zitrone,  unb  ber  feftge* 
fd)lagene  ©djnee  ber  fecf)$  Grinxtfe  baruntergemengt,  bie  Oftaffe  in 
eine  gut  mit  ^Butter  beftridjene  gorm  eingefüllt,  unb  ber  ^ubbing 
röic  sJtr.  875  bcenbet.  <5r  wirb  eine  ©tunbe.  im  Dunft  gefönt, 
unb  mit  einer  beliebigen  9)fitaV  ober  einer  SBeinfauce  ferbirt. 

887.  SReiSjmbbtng  mit  SDtonbeln  ober  Weinbeeren. 

3n  bie  üorbe|d)riebene  ^ubbingmaffe  gebe  man  öor  bem  SBer* 
mifdjen  be$  ©djneeö  ber  fect)ö  (^itoeif  bei  erfterm  fedj«  ßotfj  ab* 
gezogene,  fetnoerrotegte  ättanbeln,  bei  fefcterm  oier  Sotfj  getoa* 
fcfyene  Heine  Weinbeeren  (föoftnen). 

888.  @ago)wbbing. 

2ftan  fefet  eine  9ftafj  Stttld)  in  einer  meffingenen  Pfanne  auf« 
geuer,  rüljrt  bei  beginnenbem  ©ieben  ein  SMertetyfunb  rein  getna* 
fdjenen  ^erlfago  barein,  lägt  bieg  bei  gelinber  «Barme  bteflid)  foo^en, 
unb  fteüt  e$  bann  jum  (5rfalten.  Wun  rüfjrt  man  ein  Viertel* 
pfunb  Söutter  flaumig  ab,  gibt  nadj  unb  naef)  fed)8  Gngelb,  ein 
Söiertetyfunb  3ucfer  unb  ben  injmtfefyen  erfalteten  ©ago  baju,  unb, 
nadjbem  bie  2ttaffe  gut  abgerührt,  einen  Kaffeelöffel  feingemiegte 
3ftr&nenfdjate,  einige  f  örndjen  ®a(j  unb  ben  ©dntee  ber  fed)$  G£U 
toeifj.  £)ie  Stoffe  totrb  fjernad)  in  eine  butterbeftri^ene  ^ubbingf orm 
gefüllt,  brei  SBiertelftunben  hn  £>unft  gefodjt,  unb  naa^bem  ber 
Tübbing  auf  eine  platte  geftürjt,  mrrb  eine  SBamlle*  ober  3itro; 
nenfauce  (9h:.  319, 318)  ober  eine  SBeinfauce  bamit  fermrt. 

889.  Sßnbel^Hbbiiig  mit  »hwbtlii. 
S3ou  yeoti  (Stern  »erben  Rubeln  (9tr.  16)  gemalt.  Sötern 
fie  abfierrodnet  u«b  gröbli$  gefdjmtten fuib,  f&ft-  man  fie  in  fie* 
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benbenr  SBaffer  mit  ein  wenig  <s>alj  etlichemal  überwallen,  nimmt 
fie  bann  mit  einem  ©d)aumlöffel  fjerau«,  legt  fie  einen  Slugenbltc! 
in  falte«  Waffer,  unb  tä&t  fie  fjernad)  in  einem  Durd)fd)lag  gut 
ablaufen.  Unterbefc  rüljrt  man  ein  SBiertetyfunb  ©utter  Uity  ab, 
gibt  fed)S  Eigelb,  oier  £0$  geflogene  äflanbeln  unb  fea}$  Sotlj 
3ucfer  baju,  unb  rüfjrt  tiefe«  jufauimen  fo  lange,  bi«  bie  3flaffe 
flaumig  ift.  sJcun  mengt  man  bie  feingewtegte  ©djale  einer  falben 
3*trone,  bie  abgefüllten  Rubeln,  jwei  ßotf)  3to°nat>  ebenfootel 
sßomeranjenfcfyale  unb  jule^t  ben  feftgefd)lagenen  ©djnee  ber  fed)S 
(gitrteig  barunter,  füllt  bie  2D?affe  in  eine  bi<f  mit  ©utter  beftri* 
d>ene  gorm,  unb  beenbet  ben  ^ubbing  nad)  9er.  875.  (§r  wirb 
eine  ®tunbe  gelobt,  unb  mit  einer  3RU(tfauce  (9h.  318)  gu  £ifd) 
gebraut.  —  33or  bem  (Sinfüllen  ber  3Waffe  fann  man  auf  ben 
beftridjenen  ©oben  ber  gönn  ein  Kränzen  oon  jierlid)  in  ©lütt* 
djen  gefdjntttenem,  fdjön  grünen  3toonat  ober  oon  in  3u<*er  tin* 
gemalten  Sonnen  einlegen,  unb  foldje«  ftellenweife  mit  Meinen 
Weinbeeren  befefcen,  wa«  bem  Tübbing  beim  Umftürjen  ein  feljr 
pbfa^e«  Kuftfefpn  gibt.  —  Da  fta)  btefer  Tübbing  gerne  anfefet, 
fo  ift  es  gut,  wenn  man  auf  ben  ©oben  ber  beftria^enen  gorm 
ein  genau  paffenbeS,  gleichfalls  mit  Butter  beftridjene«  Rapier  legt, 
unb  auf  biefe«  bann  bie  aüenfallfige  Sßerjierung  unb  fyernad)  bie 
üttaffe  einfüllt.  öeim.SluSftürjen  wirb  fotdje«  natürlich  weggenommen. 

•  890*  ftartoffetyubbiug. 

3Jcan  rüfjre  ein  l)alb  ^ßfunb  geflogene  ober  geriebene,  mit  jwei 
ßfjlöffel  feinem  2ftel)t  oermengte  Kartoffeln  mit  oier  8otf)  feinge* 
ftogenen  Sttanbeln,  fed)S  Eigelb,  fed)$  Sotf)  leidjt  gerührter  Butter 
unb  oier  (Sglöffel  3ucf er  fdjaumig  ab,  menge  bann  oier  £otf)  fleine 
Weinbeeren,  bie  feingewiegte  6d>ale  einer  fjalben  ^itxom,  ein  we* 
nig  <Salj  unb  julefct  ben  feftgefajlagenen  ©djnee  ber  fed)S  Eiweiß 
barunter,  fülle  biefe  SJMffe  in  eine  gut  beftriajene  gorm  ein,  unb 
beenbe  ben  Tübbing  nad)  üRr.  875.  Orr  wirb  eine  ©tunbe  gelobt, 
unb  mit  einer  Kirfdjen*  ober  ©anillefauce  (9ir.  331, 319)  ju  £tf# 
gegeben.  —  Die  Kartoffeln  follte  man,  fobalb  fie  gefönt  finb, 
fa^nell  abfdjälen  unb  in  einem  Dörfer  mit  ein  wenig  Butter  fein 
flogen ;  gerieben  werben  fie  immer  etwa«  rauher  fein. 

89L  ffabraet^ubbinj. 

Grine  ^ubbingform,  welche  aber  oljne  Vertiefungen  unb  ganj 
glatt  fein  muf?,  ober  eine  runbe  Sluflaufform,  wirb  letdjt  mit  ytx* 
laffener  ©uttet  beftricfjen,  am  ©oben  mit  einem  genau  bamad) 
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jugefcb nittenen,  butterbeftridienen  Rapier  belegt,  ba«  man  beim  9ln » 
rieten  triebet  entfernt,  unb  bann  bidjt  mit  *Bi«quttfd>nitten  au«* 
gefüttert,  fo  bag  nirgenb«  eine  ©effnung  bleibt.  *ftun  nimmt  man 
jtoei  ßotf)  getoafd)ene  f leine  Weinbeeren  unb  cbenfoüiel  Sultanen 
ober  in  beren  (Ermangelung  groge,  au«gefteinte  Weinbeeren,  bann 
mer  gange  föer,  öier  Eigelb,  einen  fjalbet]  Stoppen  fügen  Wafjin 
ebenfooiel  Malaga  ober  fon fügen  fügen  Wein,  fed>«  ^ott>  $udex, 
jmet  öotfj  feingefdjntttenen  3irronat  unb  einen  falben  Kaffeelöffel 
3immt  jufammen  in  ein  ®efd>trr,  fprubelt  bieg  mit  bem  (Sfuxo* 
labeftrubel  gut  unteretuanber,  unb  gief  t  e«  in  bie  aufgelegte  gönn 
toäbrenb  man  bie  ©iSquitabfaüe  nod)  in  bie  SDfttte  berfelben 
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nimmt,  unb  unter  ba«  Oringegoffene  mittelft  eines  ßöffel«  leicht 
bod)  belnttfam  mengt,  bamit  bie  in  bie  gönn  georbneten  ©t«quit* 
fdjnitten  fid)  ntd)t  uereücfen.  £)ie  gorm  toirb  fobann  in  ein  $a* 
ftrol,  worin  jweifingerljod)  foa)enbe«  Waffer,  gebraut,  baö  mit 
einem  paffenben  £)e(fel  bebeefte  ßaftrol  au^fe^t  fd)wad)e«  geuer, 
am  beften  auf  eine  fjeige  $erb|)latte  ober  in  einen  md)t  ju  feigen 
Ofen  geftellt,  unb  fo  ba«  ©anje  anbertfjalb  bi«  jwei  Stunben 
langfam  gebampft;  fod^en  barf  e«iebod)  ntd)t,  benn  baburd)  mürbe 
ber  Tübbing  nidjt  fo  fein,  fonbern  raufy.  Unterbeg  berettet  man 
folgenbe  Sauce:  3n  einem  ^fänndjen  toirb  ein  fleiner  $od)löffel 
3Ref)l  mit  einem  falben  Schoppen  Waffer  glatt  angerührt,  jtoei 
©gelb,  oier  Sotf>  3ucfer,  ein  falber  ©poppen  3Maga  ober  fon* 
ftiger  füger  Wein  unb  jwei  Sott)  frtfdje  »utter  beigefügt,  unb  bieg 
auf  bem  geuer  unter  fortwäfjrenbem  fdntellen  Wüllen  bereit«  an'« 
Äodjen  gebraut.  S3on  biefer  Sauce  wirb  bie  $älfte  über  ben 
Tübbing  angerichtet,  unb  bie  anbere  $ätfte  ertra  baju  auf  gefteüt. 
—  s3kd)  ©elteben  fann  man  ftatt  obiger  Sauce  eine  (Sfjaubeau* 
fauce  (9hr.  328)  geben.  Slud)  fönnen  gum  SluSlcgen  ber  gorm, 
\iatt  SBiSquit,  3JHld)brobfdjeiben  genommen  werben. 

892.  »eJifetoubbina  auf  enaliffte  »rt 
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3c^n  bi«  jw6tf  gute  flodjäpfel  werben  abgefault,  in  bünne 
©Reiben  gefdjnitten,  mit  einem  <M«d)en  Wein,  einem  Viertel* 
pfnnb  3u(fer,  gfeei  Kaffeelöffel  3immt  unb  oier  8otf)  ©utter  auf 
langfamem  geuer  wefdjgebünftet  (wobei  fie  möglidift  ganj  biet* 
ben  foüten),  unb,  nad^bem  einige  (Sglöffel  Kirfcften-  ober  «^rifo* 
fenmarmelabe  baruntergemengt  mürbe,  jum  (Srfalten  gefteüt.  9cun 
toirb  ein  nad)  9h.  501  bereiteter  ©trubelteig  auf  einem  £ud)  au«» 
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gebogen,  bod)  ntc^t  fo  fein  tote  bort,  ftrtdjer  glridjmäjjtg  mit  ben  erlal* 
teten  ^u^nrin  belegt  bann  routftöt)nü$  übereinanbergerollt,  ) djnedfciu 
artig  äufammengebrefjt,  unb  in  bie  Dritte  einer  butterbeftridjenen 
©eroiette  gelegt,  toeldje  man  jefct  berart  jufammenmmmt,  baf$  nnr 
fingerbreit  8taum  bleibt,  unb  feft  jubtnbet.  £o  getagt  man  ben 
Tübbing  in  ein  ßaftrol  pber  einen  tiefen  $afcn  in  Diele*  fiebtn* 
be*  SBaffer,  morein  ein  Kaffeelöffel  <Salj  gegeben,  unb  läfjt  tyn 
anbertljalb  ©tun ben  fodjen,  bann  totrb  er  in  einen  SDurdjfdjlag 
gebraut,  bie  ©eröiette  aufgebunben,  bie  jum  Auftragen  befttmmte 
platte  auf  ben  Tübbing  gelegt,  berjelbe  umgeftürjt ,  mit  £udex 
beftrcut,  unb  fogieid)  ju  Xifd)  gegeben.  <Sauce  (toetd>e  mau 
ejrtra  ba$u  feroirt) :  Sin  ftoglöffel  3Re#  aurb  mit  einem  falben 
(SläSdjen  SBaffer  glatt  angerührt,  ein  ©poppen  alter  äöein  jttae* 
füllt,  bter  Soty  3ucfer,  jmei  Soif>  ©utter  unb  ein«  3itronenfd>a$e 
beigefügt,  unb  bieg  fobann  jufammcn  aufgefodjt. 

893.  mrfrfcenjmbbtng* 
894  Wiaftubbing* 

895.  2tyrifofentmbbtofl. 

896.  ©tadjetteerflubbing« 

Sllle  tiefe  DbftpubbingS  berettet  man  ganj  nad)  9hr.  892. 
SBon  ben  förfdjen  totrb  ein  ^3funb  auSgefteint,  oon  ben  ^firftdjen 
unb  Styrtfofen  fünfjeljn  ©tücf  genommen,  oon  ben  ©tacfyelbeeren 
ein  ^funb.  ^Diefe  grüßte  toerben  fämmtlid)  tote  bie  Slepfel  oon 
Wx.  892  mit  Sökin,  3ucfer,  3immt  unb  Butter  ganj  furj  unb  i 
meid)  eingebünftet,  bod)  bleibt  bie  ttrfd)en*  ober  Styrifofenmarme* 
labe  fort.  Die  @auce  ift  gleichfalls  iene  oon  Stfr.  892. 

897.  SBanbeln  ober  Se^erAaftetajen  bau  Srob  mit  Konfitüre 

(eingcmadjten  grüdjten)* 

mit  oier  Sotfj  leidjt  gerügter  Butter  toerben  [täfi  ©gelb, 
fünf  <5&löffel  3u&*,  Oter  Soty  länglichgef  gittern  ätfanbeln,  brei 
neugebaefene,  abgefaulte,  fietn  würflig  gefdjnittene  äöetjjbvobe 
((Semmeln)  unb  fcdjö  %otfy  abgehäutetes,  feingef^acfteS  SDdjfenmarf 
fo  lange  ocrrütyrt,  bis  bie  SDiaffe  flaumig  ausfielt,  bann  jmei 
8otl)  feingefdjmttene  ^omeranjenfc^ale,  ein  Kaffeelöffel  äiwmt  unb 
bie  abgeriebene  <5d)ale  einer  falben  Zitrone  bajugegeben  un>  nod) 
gut  bamit  abgerührt,  unb  Riefet  oter  CfUffel  ftouffillon  obap 
Malaga  unb  ber  feftgefdjlagene  @d>nee  ber  fe$s  (Süoeif  barunter* 
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gemengt  93on  biefer  3J?affe  füllt  man  nun  in  Heine,  butterbe- 
ftrichene,  tiefe  görmchen  Don  Tupfer  ober  Sölech  ober  in  obere  £af» 
feetaffert  einen  <5§£öffrrt>oU  ein,  taucht  ein  Ei  in'«  «Baffer  unb 
brücft  bannt  in  ba«  Eingefüllte  ein  Ofrrübcben,  morein  ein  falber 
Kaffeelöffel  eingemachte  grüßte  fommen,  unb  füllt  al*bann  mit 
ber  übrigen  ©robmaffe  bie  görmchen  nicht  ganj  toll.  9cacbbem 
alle  Söanbeln  fo  hergerichtet,  werben  fie  nach  9?r.  482  gefönt, 
bann  auf  bie  platte  nmgefrürjt,  jmei  Eßlöffel  CSognac  ba^tt)if(f>en* 
flegoffen,  biefer  furj  bor  bem  (Seroiren  mit  einem  brennenben  $a* 
pier  angejünbet,  bie  ©anbeln  auf  biefe  Strt  flammenb  aufgetragen, 
unb  eine  Ehaubeaufauce  (St.  328)  ertra  ba$ugegeben. 

»nmerfung.  <Dtefe  unb  alle  folgcnben  ©anbetn  fennen  au$  gebaden 
metben,  aMbann  fonn  man  after -tiar  §6 ringen  »erftcnfeett.  5>tefe  werben  mit 
©wttet  tcfhtyen  w»b  mit  ©rebtrofffo  aufyefheut,  bie  Waffe  bann  baretnßefutlt, 
unb  fo  bie  ffi«mbdn  in  ntdjt  ju  Alfrin  Ofen  ge&atfen. 


2J?an  focht  oon  brei  (Schoppen  ätfilch  unb  einem  ©poppen 
(Semmelgries  ein  biete*  üfluS,  unter  ba«  man  acht  Koty  Butter 
rührt,  bann  nimmt  man  es  t>om  geuer,  unb  ftellt  es  jum  fötal* 
ten.  üRun  toirb  ein  33tertelpfunb  3ucfer,  fieben  bis  acht  Eigelb 
unb  bie  f eingewiegte  Schale  einer  halben  Zitrone  beigefügt,  bas 
©ante  fa(t  unb  flaumig  abgerührt,  unb  julefct  ber  feftgefchlagene 
(Schnee  ber  fteben  Eitoeiß  baruntergemengt,  gemach  beftreicht 
man  Keine  görmchen  ober  obere  ftaffeetaffen  btcf  mit  Butter,  füllt 
folchc  mit  ber  ©rieämaffe  unb  mit  Eingemachtem  ganj  nach  oori* 
ger  Kummer,  fod)t  bie  ^aftetdjen  auch  ebenfo  fertig,  gießt,  nach* 
bem  fie  auf  bie  platte  umgeftürjt  finb,  oon  ber  Seite  toenige 
bünne  $agebuttenfauce  (9h\  333)  baran,  unb  trägt  fie  auf. 

899.  öecherpaftetchen  bon  9ieiS  mit  Konfitüre. 

3tt)ölf  £otfj  mit  fiebenbem  Söaffer  angebrühter  $arolinenrei$ 
mirb  eine  fyoibt  Stunbe  jugebeeft  ftehen  gelaffett,  bann  ba$  SCBaffer 
baoon  abgegoffen,  unb  ber  SRetS  eine  Stunbe  in  fed)ö  Schoppen 
3Jtt(d)  langfam  gebämpft,  in  welcher  £tit  berfelbe  ternig  meid)  unb 
trade*  fein  foö.  £)ie  lefcte  ©iertelftunbe  rührt  man  smei  Eßlöffel 
ffineS  äflehl  ober  (Semmelbröfeln  barein,  unb  lägt  fie  bamit  fochen, 
morauf  er  in  eine  Schüffei  gebraut,  unb,  nachbem  jtoei  Eßlöffel 
jerlaff ene  iöutter  barübergegoffen,  ju  gänzlichem  Erf alten  bei  Seite 
gefieltt  toirfc  Sfaai  x\x*  f e^6  ftoth  Butter  leicht  gerührt,  fe<h* 
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8oif)  3U(ferr  faben  ©8^b,  einige  fförndjen  @alj  unb  bie  feinge* 
wiegte  ®djale  einer  falben  Simone  beigefügt,  unb  bieg  pfammen 
flaumig  abgerührt,  bann  ber  erfaltcte  ftei*  bajugetljan,  2llle« 
nodj  gut  miteinanber  abgerührt,  unb  ber  fefte  ©d)nee  oon  ben 
fieben  (£iwei§  baruntergentengt.  2ftit  biefer  üftaffe  unb  (Singe« 
mattem  »erben  Keine,  butterbeftridjene  gönnten  nad)  9fcr.  897 
eingefüllt,  unb  bie  $aftetd)en  nad)  9tr.  482  getobt  «Bemt  fie 
fertig  unb  auf  bie  platte  umgeftürjt  fwb,  werben  fie  mit  einet 
beliebigen  üttildrfauce  318-321)  oon  ber  (Seite  begoffeu,  unb 
fogleid)  aufgetragen. 

900.  JBctfcrimftcttfen  öon  Rubeln  mit  (Eonfttürc 

SWan  bereitet  biefelbe  SRubelmaffe,  mit  allen  3utl>aten,  wie  bei 
9to.  889,  füllt  bamit  unb  mit  ©ngemaajtem  na*  897  bie 
butterbeftridjenen  gönnten,  fodjt  bie  *ßaftetd>en  wie  bei  9ßr.  482 
betrieben,  begießt  fie  nad)  bem  Umftürjen  auf  bie  platte  oon 
ber  <Sette  mit  ein  wenig  S3anillefauce  (5ßr.  319),  unb  tragt  fie 
fogletdj  auf. 

901.  Ser^erpaftettften  mit  Kartoffeln  mtb  Konfitüre. 

©ute,  in  ber  ©djale  abgefodjte  Kartoffeln  werben  gefdjält,  unb 
ein  'pfimb  baöon  Ijeifc  mit  nufegrofj  SButter  unb  ein  wenig  (galj  im 
Dörfer  geftofjen.  £)a$  ©eftogene  wirb  bann  herausgenommen,  mit 
fed)$  Eigelb,  fed)^  £otf)  33utter,  jwei  Eßlöffel  feinem  2flel)l  ober  @em* 
melbröfeln  unb  adjt  8otl)  3u<fer  fo  lange  abgerührt,  bis  bie  9flaffe 
ganj  fdjaumig  ift,  unb  julefet  ein  Kaffeelöffel  feingewtegte  £itxo* 
nenfajale  unb  ber  fefte  ©djtjee  ber  ad)t  @iweifj  baruntergemengt. 
9ta  beftreid)t  man  Heine  gönnten  mit  »utter,  füllt  foldje  mit 
obiger  sJDiaffe  unb  (5ingemaa)tem  ganj  naa)  9tr.  897,  unb  fodjt  bie 
$afteta>n  naa)  Str.  482.  SBenn  fie  auf  bie  platte  umgeftürjt 
ftnb,  werben  fie  mit  3ucfer  beftreut,  unb  fo  ju  £ifd)  gegeben. 

902.  S3edS>cri>aftet*en  oon  fireb*  mit  Konfitüre 

Können  tum  jeber  beliebigen  2Raffe  ber  oorbefdjriebenen  Sbt* 
djerpaftetajen  gemalt  Werben,  nur  mit  bem  Unterfdjieb,  bafj  man 
ftatt  ber  gewöfynlidjen  ©utter  bann  Jebeämal  ebenfootel  Krebäbut* 
ter  (Sttr.  264)  nimmt,  unb  bie  görmdjen  ober  Staffen  mit  Sreba* 
butter  beftretd)t.  Die  Bereitung  unb  «eenbigung  ift  wie  bei  ben 
vorigen.  2Benn  fie  auf  bie  platte  umgeftürjt  futb,  wirb  Wenige 
füge  Krebäfauce  (9fr.  324)  bajwifdjengegoffen.  —  Out  nimmt 
fiays  au«,  wenn  ber  beftridjene  ©oben  ber  fjörmdjen  ober  Xaffen 
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bor  bem  (gtnfüllen  ber  SWaffe  mit  Ijübfd)  auSgefdjnittenem  3itro- 
twt  u.  brgt  belegt  toirb. 

mSerfjertiaffetrfint  mit  famrem  ffiabm. 

'  3^ötf  Sotfj  »utter  tütrb  redjt  flaumig  abgerührt,  bann  ad)t 
<£igetb,  adjt  ßftöffel  feine«  Ü7?ef)(,  fünf  (Sfjlöffel  faurer  &?af>m  unb 
nad)  belieben  3ucfcr  bajugetljan,  bieg  nod)  gut  gerührt,  unb  her- 
tta$  ber  fefte  Sdjnee  ber  adjt  <£ttoei|j  baruntergemcngt.  2ftan 
füKt  mit  biefer  Oflaffe  nun  Keine,  butterbeftrtdjene  unb  mit  Sem* 
metbröfeta  beftreute  görmdjen  §a(böoü  ein,  bä<ft  bie  $aftetdjett  im 
Ofen,  ftürjt  biefelben  auf  eine  platte  um,  unb  feroirt  fie  mit 
einer  ffifen  ©ein*  ober  SKit^fauce  (9tr.  326,  318).—  Statt  mit 
3«cfer  fann  man  fie  aud)  mit  Salj  toürjcn:  man  lägt  atebann 
bie  Sauce  toeg,  unb  gibt  bic  ^aftetdjen  ju  Ragout  ober  SBitbpret 

904  Sfmbal  mit  «etfeln, 
<2rine  fluppelf  orm ,  ober  wenn  feine  fotdje  oorfjanben,  eine 
ntd)t  gar  ju  tiefe  runbe  irbene  Sdjüffei,  ober  eine  bergleid)en  ^or* 
jeflanfdjüffei,  roeldje  bie  £>fenf>ifee  oertragt,  toivb  mit  Butter  au$ge* 
ftrid)en,  unb  bann  mit  langen,  fingerbreiten  (Streifen  oon  iöutterteig 
(9fr.  1293)  fd)ne<fenartig  bidjt  an-  unb  mefferrücfenbreit  übereinanber 
ausgelegt.  Sftan  fängt  nämlidj  mit  bem  $egen  ber  Streifen  in  ber 
üftitte  be«  ©oben«  an,  unb  toenbet  fid)  mit  betreiben  immer  gegen  fid), 
bis  ber  iöoben  unb  bie  Seiten  bebeeft  finb,  loobei  man  ftet«  ettoa« 
anbrüefen  muß,  bamtt  ber  STeig  nid)t  übcreinanberglttfdje.  3ft  bie 
gorm  auf  biefe  Slrt  aufgefüttert,  fo  toerben  barem  gute,  gefdjälte, 
in  feine  53(ättd)en  gefdjnittcne,  mit  Qudtx  unb  Qimmt  oermtfdjte 
$od)äJ)fet  eingefüllt,  unb  barüber  bann  fed)8  mit  anbertfjalb  Sdjop* 
t>en  guter  Sflild)  unb  brei  Sott)  jerlaffener  Butter  gut  üerFfopfte  (Sier 
gegoffen.  SRun  fd>neibet  man  genau  nadj  ber  ©röfje  ber  Sd)üffet 
einen  runben,  mefferrücfenbitfen  Redtet  au«  obenermäfjntem  33utter* 
teig,  bebeeft  bamit  ba«  ®anje,  unb  bä<ft  fo  bie  Simbal  in  gutem 
Ofen  eine  Stunbe,  too  bann  nad)gefeljen  »erben  mufj,  ob  fie 
gän&lid)  burdjgebatfen  ift:  man  fttdit  nämlid)  mit  einem  Keffer 
burd),  unb  beim  ^erauSjieljen  jeigt  fid)  genau,  ob  bie  Siegel  burd)- 
gefodjt  ober  nod)  fjart  finb,  unb  e«  ift  in  legerem  galle  bie  Zivi* 
bat  nodj  fertig  ju  baden.  Sie  mtrb  aisbann  auf  eine  Sdjüffel 
umgcftürjt,  unb  gleid)  ^eif  al«  Sttefjtfpeif  e,  ober  Mt  alö  £u* 
dj  en  ju  Zi\6)  gegeben. 

Bnmerfnng.  Obiße  XiwM  fann,  fiatt  mit  »epfeln,  mit  jeber  beliebigen 
««ftaufmaffe,  namentlid?  au($  mit  Reit  ober  ©ago  etneefüHt  »erben,  unb 
ferwrt  man  fie  bamt  »arm  mit  einer  beliebigen  füfien  ©auce. 
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905.  Htfmftrnbd. 

3tt)ölf  2ott)  gemannte«  Wltty  trnrb  mit  j»ei  <Jitt>ei|,  nuggrof 
Butter,  einigen  Äörndjen  <5al|  unb  lauem  ©äff er  einem  gelin* 
ben,  feinen  Xeig  öerarbeitet,  biefer  burd>  ben  ©allen  ber  redeten  #anb 
einigemal  bur^geftriayn,  M*  er  fi$  öom  JBadbrett  lei«t  lo*(ft«t, 
fjernad)  mit  einem  tparmen  Sud)  ober  £>e<fel  ftugebeeft,  unb  eine 
halbe  ©tunbe  ruhen  gelaffen.  Kun  totrb  öier  &>tf)  öutter  letd)t 
gerührt,  öier  erigelb,  öier  c^gtöffei  gertebene  ©emmel*  ober  ättilaV 
brobbröfeln,  öier  bt«  fed)*  CS&löffel  3w!er,  öier  ßotfj  grofce  unb 
ebenfoöiel  fleinc  gemafdjene  Weinbeeren,  ein  ©poppen  guter  f  aurer 
fflafyn  unb  ettoas  3hnmt  bajugegeben,  3llle«  mit  einanber  gut 
burd)gerülnrt,  unb  bamit  bann  ber  na$  Kr.  501  forgfaltig  aitfge* 
jogene  Xeig  gleidunäfeig  überftri*en.  Snbem  man  jefct  mit  beiben 
Rauben  ba$  £ud)  am  (£nbe  in  bie  £>öf>e  r)ebtf  rollt  ftd)  ber  <Stm* 
bei  öon  felbft  murftäljnlid)  übereinanber,  bann  breljt  man  tljn 
fdjnecfenarttg  jufammen,  legt  iljn  in  ein  bief  mit  ©utter  beftrid)e* 
ne$  fladjeä  fiaftrol  ober  anbereö  paffenbeS  ©efdu'rr,  giefjt  jtoei 
©poppen  marme  2tfild)  baran,  bedt  itjtt  ju,  unb  bringt  tr>n  in 
ben  Ofen.  Kad)  einer  Ijalben  ©tunbe  mirb  ber  $)e<fel  abgenom* 
meu,  unb  ber  (Strubel  nod)  fo  lange  gebaden,  biß  er  eine  fdjöne 
gelbe  garbe  r)at  unb  bie  9ttild)  fo  toeit  baran  eingelöst  iftr  bafj 
er  öon  unten  nod)  ettnaö  SBenigeS  flüffig,  toaä  in  einer  ©tunbe 
ber  Sali  fein  toirb;  follte  bie  üflild)  eingefodjt  fein  efye  ber  (Strubel 
fertig  ift,  fo  gießt  man  nod)  ettoaS  3D2iIdt)  nad).  SBctyrenb  bem 
23a<fen  muß  er  einigemal  mit  ©utter  befinden  merben,  toa«  am 
letd)teften  mit  einem  Keinen  ^infel  gefdjtefjt.  @r  mirb  nun  mit  ^roei 
53acffd)äufeld)en  auf  bie  platte  gehoben,  mit  3ucfer  beftreut,  unb 
mit  einer  2ttUd)fauce  (Kr.  318)  fofort  feröirt. 

906.  9ia$raftnibei  auf  gctoöfotlidie  «rt 

@$  totrb  ein  ©djopfcen  f aurer  föafjm,  jtoei  (gier,  eht  Kaffee- 
löffel Qimmt  unb  öier  8ott>  $ucfer  miteinanber  öevflopft,  ber  nadj 
öoriger  Kummer  bereitete  unb  auSgejogene  SEeig  bamit  überftri* 
d)en,  unb  ber  (Strubel  tote  öortger  beenbet.  :  <fi5™-' 

907.  ©riesftatbet 
3n  jtoet  ©poppen  fiebenbe  äHild)  toirb  fe$>e  ©fclöffet  fteri* 
grieä  (<Semmelgrie$)  eingefäet  unb  ju  einem  jarten  ißr^i  gefönt, 
biefer  bann  in  ein  irbene*  Oefdjitr  geleert,  unb  jtoei  (Eßlöffel  ytx* 
laffene  Butter  barübergegoffen,  bamit  er  feine  Trufte  befomme. 
Kun  toirb  öier  Soty  ©utter  leidjt  gerügt,  öier  bis  fe^  (Sßlöffel 
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SJucfer,  toter  <5ier,  ein  Kaffeelöffel  fetugettiegte  Zitrone,  ettr*flein 
menig  ©alj  unb  enbtidj  ber  tnjtr>if*ert  erfattcte  (V»rieöbrei  ballige* 
geben,  unb  bie§  jufammen  gut  btirebgerührt.  IDer  in  9tr,  905  an* 
gezeigte  ©trubelteiq  toirb  alebann  fo  fein  feie  möglich  ausgesogen, 
unb  mit  jerlaffmer  ©utter  toermtttetft  eine«  $infel«  beftricbeu,  bie 
3#affe  baraufaeleert  unb  aletcbnefrricben  ba$  ®ame  tourftfifmüd» 
übereinanbergeroflt,  fdjnecfenartfg  )ufammengebreht,  in  ein  bicf  mit 
Gatter  bestrichene*  flache«  äaftrol  eingelegt  unb  &tr>et  ©poppen 
manne  SOftlch  barangegoffen ,  unb  ber  Strubel  nach;  Wx.  905  im 
Ofen  aufgewogen.  Ott  toirb  ^emaft  auf  bie  statte  angerichtet, 
unb  mit  einer  beliebigen  3DWd)fouce  fogleicf)  $u  £ifdj  gegeben. 

908.  (^oeolabejtrubcl. 

ÜDer  in  9hr.  905  betriebene  ©trubelteig  toirb  ?fo  fein  toie 
mögttcr)  ausgesogen,  unb  entmeber  mit  ber  £>alfte  ber  in  Wx.  877 
angegebenen  Sftaffe,  ober  auch  mit  ber  <5f>oco(abetortenmaffe  toon 
5»r.  1547  ftberftrtchen.  £>ie  übrige  Sehanblung  ift  tüte  bei  Mr. 
905.  eine  ißanillefauce  (Sir.  319)  hrirb  befonbcrS  ba^u  feröirt. 

909.  »etfelftrnbel. 
•  mt  M«  sehn  gute  Hetfel  »erben  abgefchfttt,  in  bünne  ©djei* 
ben  gefdjnitten,  mit  einem  (MScben  ©ein,  fed)6  Sott)  Sucfer,  einem 
Zhertdffrf  3tmmt  unb  toter  tfotfj  Stttter  auf  fchtoacfiem  geuer 
toeiebgebünftet,  toobei  fie  möglichft  gan$  bleiben  follen,  unb  bann 
junt  GrrFalten  gefteüt.  Mun  roirb  ein  ©trubetteig  (Mr.  905)  bünn 
ausgesogen  ober  ein  fäf er  ©utterteig  (9h.  1295)  bünn  auSgetoar* 
gelt,  mit  Söutter  beftridjen,  unb  mit  ben  erfalteten  Steffeln  gteidj* 
magig  belegt,  ber  ©trübet  tourftäfjnftdj  übereinanbergeroltt  unb 
fchnecfenförmtg  &ufammengebref)t,  bann  in  ein  bicf  mit  ©utter  be* 
frri<r)ene«  ^aftrol  eingelegt,  unb  ein  <ScboW>en  foarme  2tttlch  bar* 
angegoffen.  €>o  bäcft  man  ifnt  eine  ©tunbe  im  Dfen  ju  fchöner 
gelber  garbe,  unb  beftretdjt  ifui  toäfjrenb  bem  $9a<fen  einigemal 
mit  Jöutter.  3ft  er  auf  bie  platte  angerichtet,  fo  totrb  er  mit 
3ucfer  beftreut,  unb  »arm  ober  falt  fertoirt.  —  äftan  fann  bie 
Sletfelmaffe  auch  in  gewöhnlichen  fflutterteig  (Mr.  1293),  ber 
bann  gleichfall*  bünn  auSgetoargelt  nrirb,  einrollen,  unb  baS  ©anje 
hernach  auf  einem  iöacfblech  in  gutem  Ofen  baden. 

910.  ÄrftfejiftenbeJ. 
m  Mm  $ftmb  fchtoarje,  auSgeftehtte  Äirfchen  toerben  mit  toier 
8oth  Butter,  \cä>4  <Sg(öffel  2>ndtt  unb  einem  ©tücfchen  3immt 
toeich*  unb  iteroxt  eingefotht,  ba|  faft  feine  ©auee  mehr  baran  ift 
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S3i«  flc  erfaltet  tfnb,  wirb  bcr  in  9h.  905  angezeigte  ©trubelteia, 
ausgesogen  unb  mit  Euttcr  beftrt^en ,  bie  ^irfc^ett  bann  baranf  * 
geleert,  gteithgeftridjen,  unb  mit  jroei  (Sfjlöffel  ©emmetbröfdn  ober 
geflogenem  3tniebacf  beftreut.  Den  «Strubel  legt  man  nun,  wurft* 
ät)n(id)  übeteinanbergetoUt  unb  fdjnecfen artig  jufammengebreht,  in 
ein  hid  mit  Butter  beftridjene*  fladje«  ßaftrol,  gießt  ^roei  <Sd)op; 
pen  warme  Oftild)  baran,  unb  bäcf t  ihn  wie  oorigen  im  Ofen«  <&t 
toirb  f obann  mit  jwei  ®adf*äufcl<hen  auf  bie  platte  gehoben, 

bem  Dorigen  mit  gewöhnlichem  ©utterteig  gebaden  »»erben. 

91h  JteolerftntbeL 

SDrei  ÜMertelpfunb  3flehl  tütrb  in  eine  ©djüffel  genommen, 
unb  mit  einem  ©djoppen  lauer  2ttild),  einem  SBtertelpfunb  jerlaffe* 
ner  Söutter,  jwet  (Siern,  einem  (Sglöffel  3U(fer>  einem  Iherföffel 
<Sal&  unb  brei  @pffet  guter  $efe  ein  Steig  angemaßt,  welchen 
man  fo  lange  flopft,  bi«  er  recht  fein  ift,  worauf  man  ihn  juge* 
beeft  an  einem  warmen  Ort  gehen  lägt,  unb  injwifa^en  fed)«  Soth 
feinen  3wfer ,  fedj«  ßotr)  feingeftogene  üftanbeln  unb  fedj«  Grigelb 
fdjaumig  miteinanber  abrührt.  9hm  wirb  ber  Hefenteig  auf  ein 
mit  Sttefjl  beftreute«  SKubelbrett  geftürjt,  fo  bünn  als  möglfd)  au«* 
gewargelt  unb  mit  Söutter  beftridjen,  bie  2J?anbelmaffe  gleia^mägig 
baraufgefrrtaVn,  unb  ber  ©trubel  bann  wurftäfntlicf)  überetnanber* 
gerollt  unb  fdmetfenartig  sufammengebreht.  <So  legt  man  tfjn  in 
ein  btcf  mit  Butter  beftrichene«  ftaetje«  $aftrol  ober  fonftige«  paf* 
fenbe«  ®efd)irr,  unb  lägt  ihn  an  einem  warmen  Ort  aufgeben, 
giegt  f obann  brei  <Sd) Oppen  warme  üfttldj  baran,  beftretd)t  ihn  mit 
jerlaffener  SButter,  unb  bäcft  ihn  eine  (Stunbe  im  Ofen.  <£r 
fann  troefen,  beffer  aber  mit  einer  üflilchfauce  (9tr.  318)  ferüirt 
werben. 

912*  Omelette  mit  JHrf^ioaffer. 

3wei  ftod)löffel  2Ref)l  Wirb  mit  einem  poppen  ÜKitch  ober 
föahm,  oier  (Stern  unb  etwa«  ©alj  glatt  angerührt,  nun  jwei  (5g* 
löffei  <§<f)mal$  oberJöutter  in  einer  breiten,  paaren  Pfanne,  am  be* 
ften  in  einer  Omelettepfanne,  h«g  gemalt,  ber  angerührte  Steig  auf 
einmal  bareingegoffen,  unb  wäljrenb  bem  ©aefen  mit  bem  Söacffdjäu* 
fetten  berart  nachgeholfen,  bag  man  an  ber  ©eite  ben  &ud)en  in 
bie  §öf)e  ^ebt  unb  ba«  obenfteljenbe  glüffige  jwtfcfjen  ihm  unb  ber 
Pfanne  hinuuteratehen  lägt,  unb  fobann  auch  in  ber  3Bitfe  htaein* 
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ftidjt,  bamit  ba«  glüfftge  t)on  bort  gleichfalls  hinunterlaufe.  Oft 
berfelbe  auf  einet  ©ettc  gelb  gebatfen,  fo  totrb  et  mit  3«<to 
ftäubt,  bann  umgefefyrr,  aurii  auf  ber  anbern  Seite  gelb  gebaefen, 
mit  Aloei  Grfilöffel  5?irfd)maffer  befprenqt,  unb  aleirfiermanen  mit 
3u(fer  beftäubt.  9ftun  toirb  bie  Omelette  mit  bem  53acffd)aufel(ften 
oon  gtoei  ©eiten  Mitergriff en ,  unb  über  fid)  jn  einer  langlidjen, 
oierfingerbreiten  Surft  jufammengefd)lagen  ,  mit  ber  Pfanne  auf 
eine  »arme  platte  umgeftürjt,  unb  ein  beliebiges  (Sompot  ober 
<2mtgemad)te$  ((Sonftrüre)  bajugegeben.  —  9tod)  bem  Umfefpen 
mujj  bie  Omelette  fdjneli  jufammengefd)lagen  roerben,  bamit 
ber  3uder  nid)t  braun  »erbe.  3ft  bie  Pfanne  nur  in  ber  (Shröjje 
eine«  £eller$,  fo  mujj  man  au«  obiger  Sütoffe  jroei  ftu^en  batfen. 

Slnmerfunfl.  $){f  Dmrlfttc6  fint  oft  fdjwltrtg  u  m  ui  f  l  b  t  e  n.  $n  Hefem 
%aü  beteefe  man  fte  mit  einem  flauen  Heller,  rtet  necb  befjcr  mit  einem  flauen, 
mit  einer  #antbabe  uerfebenen  Werfet,  unb  »cnb<  fte  biet  über  um.  ©on  ba 
taffe  man  fic  bann  wlcber  tn  bir  Pfanne  fllitfdjen,  um  fle  tytettn  ooflcnM  fertig 
ju  baden. 

913«   Omelette  mit  Konfitüre. 

bereitet  man  ganj  roie  oorige,  nur  unterlägt  man  ba«  ©e* 
fprengen  mit  $trfd)rüaffer,  unb  beftreidjt  fie  ftatt  beffen  gtettf)  in 
ber  Pfanne  mit  jebem  beliebigen  hingemähten  (Konfitüre),  toomit 
man  fie  bann  fofort  überetnanberrollt.  —  geiner  ttrirb  bie  Ome* 
lette,  »enn  man,  ftatt  obiger  2flaffe,  einen  $odjlöffel  üfteW  mit 
einem  falben  ©djoppen  föafun,  oier  ©ern  unb  ettoaä  <Sal$  glatt 
anrührt,  bieg  in  eine  fladje  Keine  Pfanne,  toortn  ein  @tü<fd)en 
Butter  jerlaffen  ttmrbe,  gibt,  unb  unter  öfterem  ©nftedjen  mit 
bem  «a(ffd)äufeld)en  auf  einer  (Seite  bäcft.  3ft  oben  nidjt«  gtüf* 
figeä  mein;,  fo  wirb  Konfitüre  baraufgeftricfjen,  ber  $ud)en  auf  am* 
mengefd)lagen,  unb  bie  Omelette  toie  obige  angeridjtet. 

914  Omelette  mit  Kartoffeln. 

3n  bie  SKaffe  oon  Sfr.  912  rüfjre  man  oier  <5§löffel  gerie* 
bene  Kartoffeln,  unb  barfc  bie  Omelette  bann  ganj  nadj  biefet 
Kummer,  nur  toirb  fein  ftirfdjtoaffer  baju  üerbraudjt.  9tad)  $Öe* 
lieben  fönnen  eingemachte  3ofyinm«beeren,  Himbeeren  u.  f.  m.  bar* 
aufgeftriften  »erben.  £)te  Omelette  toirb  julefct  audj  nad)  9lr.  912 
jufammengef<f)lagen,  unb  mit         beftreut  tyeijj  ju  Xtfd)  gebraut 

3»ei  gute  Äod)ä|>fel  »erben  gefdjalt,  in  oier  Steile  berfönit* 
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ten,  bie  Äernljäufer  l>erau«genommen,  unb  jebe«  ©iertei  in  feine 
@d)ribdjen  gestritten.  Diefe  gebe  man  in  bie  Pfanne,  tootin  ba« 
$u  ber  Omelette  beftimmte  ©d)mal$  Ijeifc  gemadjt  ift,  töfte  fie 
in  folgern  einigemal  um,  bamit  fte  fäneller  toeid)  Werben,  gebe 
Ijerna*  bie  in  9hr.  912  betriebene  «Waffe  barüber,  unb  bacte  bie 
Omelette  ganj  nadj  biefer  Kummer,  nrnr  bleibt  ba«  Ätrfd)tpaffer 
toeg,  fottrie  baä  ©eftreuen  mit  ^uefer  toäfjrenb  bem  iöaefen.  <5rft 
nad)  bem  Snriditen  toirb  fie  mit  3uc!er  beftreut.  —  $)iefe  Ome- 
lette barf  man  nid>t  mit  bem  33a<ffd)aufeld)en  umf eieren ,  toeU  fie 
etma«  fd)tt>erer  al«  bie  anbern  ift;  e«  f  ommt  fjiebei  ganj  befonber* 
bie  83orfd)rift  in  Slntnenbutig,  toetc^e  in  bei  9Inmerf  ung  ju  $bc.  912 
flegeben. 

916.  Omelette  mit  fiirföe*. 

Sffitrb  ganj  ttrie  vorige  bereitet,  nur  üertoenbet  man,  ftatt 
Slepfetn,  au«geftetnte  ober  unau«gefteinte  ftirfdjen. 

917.  ©cfiiflie  Omelette«  mit  Konfitüre. 

$>rei  Grßlöffel  2ttef)l  nrirb  mit  anbertl)alb  ©d)0j)pen  guter 
üDWcf)  ober  fttofnn  glatt  angerührt,  fed)«  (5ier ,  öier  $otfy  3udex 
unb  ettoa«  ©alj  betgefügt,  unb  biet}  jufammen  gut  abgerührt. 
9?un  fefce  man  eine  Dmelettepfanne  mit  ynci  (Sjjlöffel  ©djmalj 
auf«  geuer,  gie&e,  tüenn  ba«  ©d)malj  fjeif?  ift,  einen  £fjetl  obiger 
SD^affe  barein,  unb  baefe  folgen,  unter  forttoäf)renbem  Süften  mit 
bem  Cacffdjaufeldjen,  fcpn  gelb  &u  einem  Sutten.  Diefer  nrirb 
bann  belmtfam  umgetoenbet,  unb  aueb  üon  ber  anbern  Seite  fdjön 
gelb  gebaefen.  92un  wirb  auf  einen  £tfd)  ein  SBogen  Rapier  ge* 
legt,  ber$ud)en  barauf  uutgeftürjt,  unb  mefferrücfenbief  mit  Wpxi* 
fofemnarmelabe,  Himbeeren  ober  einem  beliebigen  anbern  (Singe* 
matten  leidet  überftridjen,  al«bann  tourftafjntid)  juf ammengerollt, 
unb  in  brei  bis  öf  et  Steile  berfdjnitten ,  tt)eld>e  man  aufregt  in 
eine  etma«  tiefe  platte  ftetlt,  unb  fo  an  bie  ©arme  bringt  2luf 
gleite  2Beife  bäcft  man  nod)  jtoet  Äudjcn,  unb  überftreid)t  unb  Der» 
jdmetbet  fie  txue  ben  erften.  SBenu  fämmtUdje  Omelette«,  fo  9er» 
f^nttten,  in  ber  platte  ftefyen,  »erben  fte  mit  feinem  3u(fer  be* 
ftaubt,  nad)  »elieben  mit  einem  glüfjenben  S3adtf*öufeld)en  ober 
(Sifen  leidet  überfallen,  bamit  ber  3ucfer  ftmilgt,  unb  fogfeid)  $u 
£ifd)  gebraut.  —  ©erben  aud)  öfter«,  nadjbem  fie  mit  3ucler 
beftäubt  ftnb,  nod)  eine  SStertelftunbe  (bie  ©Düffel  auf  ©alj,  ba* 
mit  fie  nid>t  jerformge,)  in  ben  Ofen  aefteilt 
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918.  (gefüllte  Omelettes  mit  Kbocolabecrcme. 

2>toti  (gfclöffel  feine«  2Kef)U  fe<W  Sot^  geriebene  Qtyocotabe, 
fünf  bie  fe*6  ©gelb  unb  Dier  tfoty  3u<fer  »erben  mit  einem  bi* 
anbcrttjaib  ©poppen  föatjm  ober  guter  ättild)  angerührt,  auf  bem 
geuer  unter  forttoäijrenbem  Ötüljren  aufgefodtf,  unb  ein  falber 
Piercing  Jöutter  baruntergerüfyrt  3>ann  toerben  au«  bem  nam* 
li*en  Xeig,  tote  er  tu  voriger  Kummer  bemertt  tft,  Stufen  gebacfen, 
foldfo  toie  bort  betrieben,  mit  obiger  £f>ocolabeereme  äberftri*en 
unb  jufammengerollt,  unb  bie  Omelettes  aud)  in  berfelben  ÄBeife 
Derfdjnitten  unb  beenbet 

919,  Aufgelaufene  Omelette.  Omelette  eouflee. 

Sftan  rüfjre  mer  Eigelb  unb  bier  Eßlöffel  feinen  3ucfer  &u* 
fammen  flaumig  ab,  unb  mtfdje  ba$  ju  feftem  ©djne«  gef^lagene 
ßitoeig  nebft  $toei  Eßlöffel  2Ref>l  unb  einem  Kaffeelöffel  3itroneu* 
faft  be^utfam  barunter,  beftretd)e  bann  eine  Auflauf  form  ober 
eine  (Sremefcbüffet  mit  frifdjer  Butter,  gebe  bie  öorbefdjrtebene 
SMaffe  barein,  bade  fie  eine  93iertelftunbe  in  abgefilmtem  Ofen, 
too  fie  nun  Ipd)  aufgeftiegen  fein  unb  obenüber  eine  rotfjgelbe 
garbe  fjaben  toirb,  unb  bringe  bie  Omelette  fcbnell  ju  £tfcf). 

920,  Aufgelaufene  Omelette  mit  Konfitüre. 

gftnf  Eigelb  toerben  mit  fünf  (Eßlöffel  feinem  Bucfer  btcf  ab* 
gerührt,  unb  hierunter  ba$  }it  feftem  @dmee  gefdjtagene  2öei§e 
ber  ©er,  nebft  brei  <5ßlöffet  Wltty,  bebutfam  gemengt,  9hin  toirb 
m  einer  Omelettepfanne  jtoet  (Sfjlöffel  ©d^malj  fjeij?  gemalt,  fyier* 
ein  ein  fleiner  @$öpflöffefooll  öon  ber  Sftaffe  gegoffen  unb  gleid> 
geftridjen,  ber  fuefcen  auf  einer  ©eite  auf  ganj  fcftmadjem  geuer, 
»eil  bie  3)hffe  lei*t  anbrennt,  unter  forttoäfjrenbem  lüften  mit 
bem  «a<fftt)äufeltf)en  gelb  gebacfen,  bann  auf  eine  butterbeftriebene 
platte  geftür&t,  unb  ein  ßjjlöffel  ($ingema<bte$,  al*  Himbeeren, 
3o()auni$beeven  :c,  baraufgeftridjen.  8uf  gleite  SLöetfe  toirb  ein 
fetter  iiuetjen  gebaefen,  btefer  auf  erfteren  geftürjt,  fo,  baf?  ba$ 
(Stngemaajte  jtüifdjen  beiben  liegt,  auf  biefen  $ucj)en  nun  toteber 
ein  ttfjläffel  ©ngeraaebte«  geftri^en,  barauf  toieber  ein  fluten 
gegeben,  unb  fo  fortgefahren ,  bi«  bie  ättaffe  ju  (Snbe  ift  SDte 
platte  toirb  jefct  nod)  eine  SBiertelftunbe  in  einen  mitteilen  Ofen 
geftettt,  too  bie  Omelette  um  einen  Zfydi  I)öf)er  toerben  toirb,  unb 
fobann  augenbltcfitd)  $u  £tfd)  gegeben.  —  £aö  Jadeit,  toie  über* 
tyiW  bie  gan^e  äuberettiwfl,  muf  fo  rafd)  al*  mögti<$  gefdjeljen. 
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921.  aufgelaufene  Omelette  mit  Sauce. 

«Btrb  oon  berfelben  flflaffe  unb  ganj  auf  btefetbe  ffietfe  ge* 
baden  unb  bann  übereinanbergelegt,  toie  oorfjergetyenbe,  bodj  oljne 
(Sonfitüre.  ®inb  bic  &ud)en  alle  übereinanbergelegt  unb  eine 
tiefe  ©Rüffel  tynlangltd)  bamit  angefüllt,  fo  totrb  biefe  eine  ©ier* 
telftunbe  in  ben  Ofen  gefteUt,  unterbejj  eine  bicflidje  23anillefauce 
(9lt.  319)  ober  eine  Gfaubeaufauce  («r.  328)  bereitet ,  bie  Ome* 
lette  au«  bem  Ofen  genommen,  unb  fogleidj,  mit  ber  ©auce  über* 
goffen,  aufgetragen. 

922.  ©efHlrjte  Omelette. 

<Sedj«  Grigelb  unb  fed)$  Grglöffel  3u<fer  werben  jufammen 
bi(f  gerüfjrt,  unb  fobann  brei  Grjjlöffel  feine«  2ftef)l  unb  ber  ©djnee 
ber  fed)«  Gritoeifj  teid)t  baruntergemengt.  9tun  roirb  in  einem  fln* 
gerben,  ettna«  roeiten  flaftrol  ober  beffer  in  einer  Pfanne  Don 
©ufeifen  (benn  in  einer  gett>öf>nli$en  Pfanne  mürbe  biefe  feine 
3ttef)lfpeife  leid)t  anbrennen)  oier  (Sßlöffel  gute«  ©djmalä  ^eife  ge* 
mad)t,  bie  Hßaffe  bareingeteert,  ba$  $aftrol  ober  bie  Pfanne  $u* 
gebeeft  auf  eine  fyetße  £erbplatte  ober  auf  gtüfyenbe  $of)len  geftellt, 
unb  auf  ben  3>cfel  wenige  fdjmadje  ©tut  gegeben.  <5o  trnrb  bie 
Omelette  eine  gute  33iertelftunbe  aufgewogen,  unb  fyernad)  über  eine 
platte  umgeflürjt.  —  $ann  man  aud),  unb  jtuar  am  leid)teften,  in 
einem  nid)t  ju  feigen  Söratrofjr  aufjiefjen. 

923.  »ufgejoflene  gläblein. 

$)rei  $od)löffel  2fleljl  totrb  mit  brei  ©ern,  ettna«  <Satj  unb 
anberrljalb  Stoppen  Wild)  ju  einem  £eig  angerührt,  Ijteüon  nad) 
%k.  36  gläblein  gebaefen,  biefe  juf  ammengerollt,  ber  Ouere  na$ 
grob  nubelartig  gefd)nltten,  unb  in  ein  butterbeftridjene«  Stofeug* 
Med)  gelegt.  $un  trnrb  jtoei  (Stoppen  mit  3u(fer  Derfüßte,  ju* 
cor  mit  einem  <Stengeld)en  3tmmt  aufgefod)te  SWitd)  barüberge* 
goffen,  jtoei  8otf)  ©utter  baraufgef dritten,  unb  bie  gtäblein  in 
nidjt  ju  Reißern  Ofen  fo  lange  gelaffen,  bi«  fle  oben  gelb  jinb. 
SSor  bem  2lnrtd)ten  gießt  man  jmel  mit  einem  Grfjlöffel  ÜJttldj  Der* 
floate  (Sigelb  barfiber,  unb  fteöt  bie  Slä'btein  bann  nod)  einige 
Minuten  in  ben  Ofen,  bamit  fie  f>ei§  werben. 

924.  9lnfae*oaeue  Rläblein  mit  »Janbeifülle. 

©ed>*  ßotfj  feiner  &vidtx,  ebenfoüiel  feingeftofjene  SRanbete 
unb  feä)«  (Sigelb  merben  miteinanber  flaumig  gerührt,  mit  biefet 
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üftaffe  bie  ga«$  nad)  toorlgeT  Kummer  gebotenen  glablein  über* 
ftriä^en,  foldje  jufammengerollt,  Jcbe*  in  brei  Steile  oerfämtten, 
bie  £t)eile  bann  in  ein  butterbeftrid)ene$  Bufjugbleft  ober  eine  tiefe 
<Sd)üffel  bidjt  aneinanbergefteüt,  mit  jtoei  poppen  gut  mit  etroa* 
3uder  unb  fünf  <5iern  toerflopfter  Wdä)  übergoffen,  in  nid)t  ju 
Reigern  Dfen  aufgewogen,  unb  in  bem  ©le$  ober  ber  ©c^üffct  ju 
»W  gegeben. 

tf^D*  JnCtöQUTiaU|. 

(Ein  Stftertetpfunb  Äarolinenrei«  roirb  mit  fodjenbem  Sßaffer 
eingebüßt,  unb  eine  SBiertelftunbe  flehen  gelaffen,  bann  ba$  Gaffer 
abgegoffen,  ber  Weis  in  eine  3)to6  fodjenbe  3Jit(d>  gegeben,  unb 
fold>er  auf  fdjmadjem  geuer  ober  ®lut  jugebeeft  eine  ©tunbe 
langfam  gebämpft,  in  melier  3rit  berfelbe  fernig  meia^  unb  trotten 
fein  foll.  SRun  leert  man  it)n  in  ein  trbene*  ®ef$irr,  gie&t  ein 
paar  Grfjlöffel  jerlaffene  33utter  barüber,  unb  laßt  tfyn  ertalten, 
injtoifdjen  ifnt  einigemal  umrüfyrenb.  Unterbeß  toerben  adjt  ßotfy 
©utter  leidet  gerührt,  fedjä  ©gelb,  fedj«  £otf>  £udtx,  etmaS  <5alj, 
jttei  Sjjlöffel  ©emmelbröfeln  unb  ber  erfaltete  flfei«  bajugegeben, 
bieg  jufammen  flaumig  abgerührt,  bie  f eingewiegte  6ä}ale  einer 
falben  Zitrone  unb  julefet  ba«  ju  feftem  ©djnee  gefd)lagene  SBetjje 
ber  ad)t  Grier  leid)t  baruntergemengt,  ba$  ®anje  in  eine  gut  mit 
©utter  beftriä}ene  Sluflaufform  ober  in  einen  SCetgranb  eingefüllt, 
unb  in  einem  mittclfjeijjen  SDfen  breioiertel  bi$  eine  @tunbe  ge* 
ba<fen.  (®ie^e  31  b  b  i  1  b  u  n  g.) 

«nmerfung.  £>te  Sluflaufe  werten  entweber  in  runbc,  etwa«  tiefe,  but* 
terbejtrtdjenc  bleierne  formen,  ober  in  »orjellanene  Äufiauffa)üffeltt ,  wetdje  bie 
$tye  »ertragen  tonnen,  ober  in  einen  aufgefegten  SRanb  von  $etg  cingefäUt,  nnb 
fo  im  Dfen  aufgejogen.  2Btrb  ber  Auflauf  in  ber  gor m  aufgeben,  fo  wirb, 
ek  man  tt)n  feroirt,  eine  reine  @er»tette  um  bte  gorm  gewtcfelt;  fott  er  tn  einem 
fcetgranb  aufgejogen  werben,  fo  bereitet  man  lefctcrn  auf  felgenbe  Steife :  »d)t 
2ot$  fflutter  ober  £$matj  wirb  mit  einem  fd?waa)en  <Stt)0»»en  ©affer  aufgefoa)t, 
brei  93lertel»funb  2Rc&l  bamit  angerührt,  ein  Kaffeelöffel  ©alj  beigefügt,  unb  $ier* 
and  ein  fejler  £eig  gearbeitet.  <Diefer  wirb  auf  ba*  9cubetbrett  genommen,  eine 
lange  SBurfl  barauö  geformt,  unb  fotye  &u  einem  breifingerbreiten  «Streifen  au*« 
gewargelt,  welken  man  oon  betten  leiten  bübfä  glatt  fdjnetbet,  unb  im  Äranj 
aufredet  auf  eine  tiefe,  »crjcüanene,  am  SRanb  mit  ßtweijj  beftrietyene  platte  flettt. 
$)ie  beiben  ßnben  be«  ©treffen  werben  fa)ief  |ugefc$nltten ,  mit  (51  beffctdjen, 
übereinanbergelegt  unb  jufammenge»refit,  ber  Üeig  nun  unten  an  ben  SRanb  ber 
Patte  feft  angebrüeft,  unb  ber  ganje  £eigranb  »on  ber  äußern  Seite  mit  »er* 
llopften  ©lern  befreiten.  Sttu*  ben  bünn  aufgewandten  Xeigabfätten  friert  man 
Berne  »lÄmtyn  au*,  »el<$e  »*»  «»  b«  «ufcufcUc  i»  ^ubf^er  Drbnttng  ,an* 
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brüdt,  unb  febann  fllddjfatlö  mit  oerflopftem  (5t  beitretet,  ©benfo  (attt  ber 
ganje  SRanb  oor  bem  ©efhreidjen  mit  bem  $ajt«ten|wt(fer  cbi(}e)wi(ft  unb  bamt 
erft  bc(iri(^m  werben.  Xu«  einer  ©erotetre  ober  einem  *ßapler  wirb  jefct  nad)  bar 
©rofjc  be«  Sefgranbe«  ein  fallen  geformt,  bicfrr  in  bcn  tnnrro  leeren  Raum 
eingelegt,  bannt  ber  SRanb  nidjt  au«  feiner  $orm  tcmmen  fann,  unb  ba«  ®anje 
übet  SRadjt  an  einen  trodenen  Ort  ober  in  ben  ganj  abgefüllten  Ofen  gefteflt, 
auf  baf>  ber  £eig  abtrotfne  unb  etwa«  fteif  »erbe.  fUtbann  wirb  bie  ^eroiette 
ober  ba«  Rapier  herausgenommen,  in  ben  feeren  9taum  jebe  beliebige  Slufaufmaffe 
gefüllt,  bie  ©djüfiel  auf  ©alj  geflellt,  unb  ber  Auflauf  im  Ofen  aufgewogen. 
2)urd)  ba«  ©aden  fleigt  bie  «Waffe  fingerbreit  über  ben  Xeig,  wa«  bem  Auflauf 
ein  fdjone«,  leiste«,  tyft^ft  (tyyttttityfl  «u«fc$en  gibt.  —  $)er  fceigranb  wirb, 
wenn  er  »tm  fcifdj  fommt,  in  ber  «rt  wieber  »erwenbet,  bafj  man  i^n,  nadjbem 
bte  «uffaafmaffe  ganjlla)  bttau«genommen  ift,  trwfnet  unb  ju  SBrobbr&fetn  f»#r, 
otodT  et  tön  Jt  q  u  no^^  c^n  ^Jtt&rmöt  in  ci^ün^cpf ^(ncr  5ßcl^t  l^cnu^t  ttj^t^^tt^ 
nku  Wt  «testtfäOcnb«  Stoffe  Wik«  ju  fctfm  Of«  «rfotkert.  ., 

926.  Sluflauf  tun  9Jet«m(*L 

£)rei  8oty  föeidmeljl  toirb  mit  jmei  ©poppen  Sflcildj  in  einem 
$aftrol  glatt  angerührt,  bieg  auf  |d)\t>ad)e£  jener  ober  Sollten 
gefegt,  unb  eine  ^atbe  €>tunbe  bkftid)  eingelöst,  dije  ber  93rei 
oom  geuer  genommen  mirb,  fügt  man  bann  fed)S  Sotf)  SButter, 
fe*S  Sott)  3u<fer,  jtoei  (gßlöffel  Eanillejucfer  («r.  1909)  unb  eine 
f>albe  gjlefferftifce  ©alj  bei,  unb  lägt  WM  noef)  einmal  jufammen 
auffodjen.  «Run  ttrirb  e«  in  eine  irbene  <öd)üffet  geleert,  naa>  faft 
gänjlidjem  Ghrfalten  feetjö  bi$  fieben  Eigelb  bajugegeben,  bieg  fo 
lange  gerührt,  biß  bie  üttaffe  ganj  falt  unb  flaumig,  julefct  ba« 
ju  feftem  ©djnee  gefdjlagene  Söeijjc  ber  fieben  ©er  barunterge* 
mtfd)t,  ba$  ®anje  in  eine  gut  beftridjene  Sluflaufform  ober  in 
einen  SEeigranb  (f.  Slnmerfung  ju  üortger  Kummer)  eingefüllt,  j 
unb  eine  ©tunbe  langfam  aufgewogen.  —  Senn  fein  föeiSmefyl  \ 
borräting  ift,  fo  barf  nur  troefener  fdjöner  9?et«  fein  geftofen 
unb  geftebt  tuerben. 

927.  {Reisauflauf  mit  Sletfeltu 

Hd)t  £otij  Äarolinenrel«  rotrb,  ttrie  in  SRx.  925  befd)rteben  ift, 
angebrüfjt,  in  einer  üftaj?  SJctld)  bt<f  unb  troden  meidjgefodjt,  unb 
gleichfalls  jum  Grrtalten  geftellt.  Unterbeß  fcf>ält  man  fed)«  gute 
Roßäpfel,  fdjnetbet  fie  in  Meine  ©d)nifed)en,  unb  b&mpft  biefe  in 
einem  falben  ®lä$a)en  5©affer  mit  jmei  ßotft  Butter  unb  3u<fer 
unb  3immt  auf  fdjmacfyem  geuer  roei^f  forgfältig  ftd)  ^ütenb,  ba§ 
fie  nia)t  jerf allen.  33iö  bte  Slepfcl  erfaltet  füib,  werben  fea>d  Sot^ 
Butter  letdjt  gerührt,  )ecf)ö  Eigelb,  fet^«  ^ot^  3n(fer,  einige  Könu 
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d)en  (5atj  unb  ber  ab^efülilte  9^ciö  bareingegebeti ,  bieß  ^ufammcn 
fdjaumig  abgerührt,  bann  bie  feingetotegte  Sdmle  einer  falben  3** 
trone  unb  etttaS  3*8^1  beigefügt,  unb  julefct  ber  feftgefd)lagene 
<Sd)nee  ber  fedjä  (Sier  baruntergemengt.  @in  Xljeil  btefer  2ftaffe 
roirb  nun  al«  ©oben  in  eine  bicf  mit  ©utter  beftri^ene  Auflauf* 
form  eingefüllt,  barauf  eine  Sage  ber  erretteten  Slepfel  unb  auf 
tiefe  eine  Sage  föetS,  unb  fo  abtt>eä)$lMig$tt>eife  fortgefahren,  bi* 
bie  gorm  ooü  unb  mit  ber  SReiämaffe  bebeeft  ift,  too  man  bann 
ka*  Oanje  eine  6tunbe  in  mittetyeißem  Dfen  aufjieljt. 

928*  Sagomiflauf* 

2Wan  brfiljt  a$t  £oty  (Sago  mit  fofynbem  ©affer  an,  (aßt 
il)n  eine  SBiertelftunbe  fteljen,  gießt  bann  baä  Saffer  baoon  ab, 
unb  bampft  benfelben  in  einer  Sftaß  fiebenber  SDZila)  auf  fdjtoadjem 
geuer  ober  ßofylen,  mit  einem  Stengeld)en  Vanille,  jugebeeft  lang* 
fam  eine  @tunbe.  $ernaa)  bringt  man  ifjn  in  ein  irbeneS  ®efd)irr, 
gießt  ein  paar  (Sßlöffel  jerlaffene  ©utter  barüber,  bamit  er  feine 
Trufte  befomme,  unb  (aßt  i^n  erfalten.  Sflun  wirb  ein  Viertel* 
J>funb  ©utter  tetdjt  gerührt,  fed)$  Eigelb,  fed)3  öotlj  &u&vc,  einige 
Sörnä}en  <Salj  unb  ber  erfaltete  6ago  bareingegeben,  bieg  jufam* 
men  flaumig  abgerührt,  ber  feftgefdjlagene  ©dmee  ber  feä)8  du 
toeiß  baruntergemengt,  ba$  ®anje  in  eine  gut  beftridjene  gorm 
ober  einen  £etgranb  (fRr.  92b,  Slnmertung)  eingefüllt,  unb  brei 
SBtertelftunben  in  einem  mittetyeißen  Ofen  aufgewogen.  —  ©tatt 
ber  Sßanille  !ann  man  aud)  einen  (Sßlöffelüoll  ijitronenjuefer 
(Sfc  1910)  öerroenben. 

929.  «rteämflattf, 

©ed)$  ü^ott)  (SemmelgrieS  ttrirb  mit  falter  Sltttld)  glatt  ange* 
rüfjrt,  mit  fo  öiel  fiebenber  3J^Ucr)  aufgefüllt,  baß  es  im  ®anjeu 
eine  fdjroadje  f^albe  SDkß  ausmacht,  unb  auf  bem  geuer  ju  einem 
jarteu  ©rei  gefönt.  (S^c  lefcterer  oom  geuer  genommen  roirb, 
lommen  jea)$  tfotl)  ©utter  unb  fedjä  Üofy  Äudtx  barem,  unb  man 
läßt  ifm  bann  noa)  einmal  auff  od)en.  Gh:  roirb  nun  in  eine  trbene 
©Rüffel  geleert,  roo  man,  nadjbem  er  beinahe  gänjlid)  erfaltet  ift, 
fed)S  (Eigelb  beifügt,  unb  bieß  jufammen  faft  unb  flaumig  rüfyrt 
£)atm  wirb  ein  falber  Kaffeelöffel  feingeroiegte  3itronenfd)ale, 
einige-  äörn^en  ealj  unb  ba*  ju  fteifem  ©drnee  gefd)lagent 
©eiße  fcer  fe$S  Gier  baruntergemengt,  bie  2Raffe  in  eine  gut  mit 
Setter d  kftridjene  Sfoflauftorm  ober  ttnen  Seigraub  925> 
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Sforaerfung)  eingefüllt,  unb  brei  SSiertetfiunben  im  Ofen  auf* 
gejogen. 

930*  mmttt  »uflanf. 

3n  einer  Pfanne  toirb  brei  Sotr)  üflefyl  mit  einem  poppen 
SRild)  glatt  angerührt,  fed)3  Sotf)  ©utter  bajugegeben,  unb  fotd&e* 
auf  bem  geuer  fo  lange  gerührt ,  bis  e$  fid)  als  ein  glatter  Xeig 
oon  bem  ßaftrol  loslöst,  tiefer  toirb  fobann  in  eine  <5d)üffel 
geleert,  unb  toenn  er  f>alb  erfaltet  ift,  fed)3  ßigclb,  fünf  ßotlj 
3u<fer  unb  einige  ßörndjen  ©alj  bareingerüfjrt.  3ft  bieg  äufam<- 
men  leidet  unb  fä)aumig,  fo  roirb  ein  Grglöffel  3itronen$ucfet 
(9ßr.  1910)  unb  julefct  ba$  ju  fteifem  6d>nee  geftyagene  Gritoeig 
baruntergemengt,  bie  Sftaffe  in  eine  gut  mit  Söutter  beftrid)ene 
gorm  eingefüllt,  in  mitleidigem  Ofen  brei  SBiertelftunben  aufge* 
jogen,  bann  mit  feinem  3u<fer  beftreut,  unb  ber  Auflauf  fogfeid) 
ju  £ifdj  gegeben. 

93L  (Sebrübter  Auflauf  mit  Wanbeln  unb  Söeinbcereu. 

2Birb  bereitet  unb  beenbet  toie  boriger,  nur  gibt  man  in  bie 
Sluflaufmaffe  öor  bem  93ermifd)en  be«  <2>djnee$  toier  ßotlj  füge 
unb  fed)0  EMU  bittere,  abgezogene,  feingetoiegte  3J?anbeln  unb 
oier  ^ott)  gemafä^ene  fleine  Weinbeeren. 

932.  (aocolabemtflauf. 

£)rei  8ott)  9flet)l  roirb  mit  einem  poppen  üflild)  glatt  an* 
gerührt,  fed)$  öott)  feingeriebene  (Sfjocolabe,  ebenfootel  Butter  ftnb 
üier  ^ott)  3utfer  betgefügt,  bieg  auf  bem  geuer  unter  forttoäfjren* 
bem  föüfjren  jufammen  aufgelöst,  bann  in  eine  irbene  ©djüffel 
geleert,  unb  nad)  ganftUdjem  <£rf  alten  fed>«  Eigelb  nebft  einigen 
Königen  ©a(j  bajugegeben  unb  bamit  gut  abgerührt.  3ft  bie 
2ßaffe  leia)t  unb  flaumig,  fo  toirb  ber  fefte  <Sd)nee  ber  fed)« 
(£itoeig  baruntergemengt,  bie  Sttaffe  in  eine  gut  mit  Söutter  be* 
ftridjene  Sluflaufform  ober  in  einen  Xeigranb  (Sflx.  925,  Slnmer* 
fung)  gefüllt,  unb  in  mittetyetgem  Ofen  eine  Ijalbe  bis  bretoiertet 
©tunbe  aufgezogen. 

933.  fiartoffelauflauf« 

(Sin  Ijalb  $funb  gefottene,  abgefaulte  Kartoffeln  »erben  Ijeig 
mit  nuggrog  ©utter  unb  toenigem  ©alj  in  einem  SÄörfer  fein  ge* 
ftogen,  $ernad)  burays  ©ieb  getrieben,  unb  fed>S  (Sigelb,  fed)S 
8otl>  «utter,  ferfjö  (gglöffel  3ucfer  unb  bier  Sot$  feingetoiegte 
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2ttanbefo  bareingerührt.  Oft  btt  SWaffe  ganj  teidit  unb  fdjaumfg, 
fo  wirb  bie  f  eingewiegte  6d)ale  einer  falben  3itrone  unb  ba*  ju 
fefiem  <£d)nee  gefd)lagene  @iwei&  baruntergemengt,  bie  $alfte  in 
eine  bicf  mit  Butter  befrridjene  Sluf  laufform  gefüllt,  nun  oier  bU 
fed)«  Kaffeelöffel  eingemachte  3ohanni$beeren  baraufgeftrichen,  biefe 
mit  ber  anbern  $älfte  ber  Kartoffelmaffe  bebecft,  unb  ba$  ®anje 

bann  in  etwa«  abgefülltem  Ofen  aufgewogen. 

•     uwsvsi  i&r..rmc7.    .jjj  i,rj  nvwh       "inj  i&iiuvhft\ut)  ->Uv\±. 

934.  ©tmrer  Sajjnmiiflaaf*  -  nvmh  um  m<J 
£)rei  Kochlöffel  ÜJltty  wirb  mit  einem  ©poppen  gutem  fau- 
len Kahm  glatt  angerührt,  fech«  Eigelb  «ebft  fech«  8otf>  3uefrr 
beigefügt,  bieg  wufammen  gut  abgerührt,  ein  ßfclöffel  3*tronen* 
jucfer  {Wx.  1910)  unb  ba$  ju  (Schnee  gefangene  ©meifj  bannt* 
tergemengt,  ba$  ®anje  in  eine  gut  mit  Butter  beftridjene  Huflauf* 
form  gefüllt,  unb  eine  tjatbe  ©tunbe  im  Ofen  langfam  aufgewogen. 

,J"  ;        "       935.  äitronenanflaitf. 

(5in  SBiertetyfunb  feingefiebter  &udn  wirb  mit  fieben  Eigelb 
flaumig  abgerührt,  bann  oier  (Eßlöffel  feine«  Sttehl,  ein  (Sfjlöffel 
Bttronenjucfer  (9fr.  1910)  unb  ein  Keiner  Kaffeelöffel  3toonenfaft, 
fowie  ba$  ju  feftem  Schnee  gefcblagene  @iweifc  baruntergemengt, 
bie  2flaffe  in  eine  gut  mit  Butter  beftridjene  gorm  eingefüllt,  unb 
eine  leiste  halbe  (Stunbe  im  Ofen  langfam  aufgewogen. 

936.  ^unfdmuflanf. 
SBier  ßottj  Wltty  wirb  mit  anberttjalb  Schoppen  2Btlch  glatt 
angerührt,  unb  auf  bem  geuer  mit  einem  JBtertetyf unb  »utter  fo 
lange  umgerührt  unb  abgebämpft,  bis  fict)  ber  Xetg  leicht  oon  bem 
Kaftrol  loölöet.  Sefeterer  wirb  fobann  in  eine  irbene  ©chüffel  ge* 
teert,  nach  völligem  (Srfalten  ein  $ierte(pfunb  $udn,  fieben  bi« 
a<ht  Eigelb  unb  einige  Körnchen  ©alj  flaumig  bamit  gerührt, 
hernach  bie  feingewiegte  (schale  einer  halben  3itrone  fowie  ein 
e&Wffet  3itronenfaft,  oier  ß&löffel  &um  unb  ber  fefte  ©<hnee  ber 
(Siweifc  baruntergemengt,  ba$®anwe  in  eine  butterbeftrichene  gorm 
ober  einen  £eigranb  (SRr.  925,  Slnmerfung)  gefüllt,  unb  im  Ofen 
bret  SBiertelftunben  langfam  aufgewogen. 

937.  »laberaanffaüf. 

33ier  geftrtge  Kreujerbrobe  werben  abgefdjält  unb  in  bünne 
(Scheiben  gefchmtten,  biefe  übereinanber  in  eine  flache  €><hüffel  ge* 
legt,  mit  einem  (Schoppen  Sttabera  übergoffen,  unb  bebecft  eine 
©tunbe  bei  Seite  geftellt.   ftun  macht  man  fech«  Mh  geftoßenen 
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3u<fer,  einen  Kaffeelöffel  3itnmt,  bie  fcingctDitgtc  ©djale  einer 
falben  Büroac,  Sott)  3itronat  unb  jmei  ßotl)  ^omeranjen* 
ftf)ale,  beibe«  fein  gefcfcnitten,  unb  etwa«  geriebene  9Ku$fatnu&  gut 
untereinanber,  unb  ftreut  bamit  eine  bief  mit  ©utter  beftridjene 
Sluffaufform  forgfaUtg  au*,  $ierauf  fomrat  fobann  eine  Sage 
Don  ben  gemeinten  (Stfjnttten,  auf  biefe  wieber  eine  Cage  oon  ben 
©ewürjen,  unb  fo  wirb  abwed)ölung$weife  eingefüllt,  bi$  beibe 
Steile  aufgebraust  unb  bie  gorm  Doli  ift.  $ernad)  werben  fie* 
ben  mit  einem  Stoppen  füfcem  Watjm  gut  öetrüljrte  Grigelb  über 
ba«  (feitmefüUtc  gesoffen,  barauf  nod)  oier  Cottj  frifdje  ©utter  ge* 
{«rntten,  unb  bie  gorm  iefct  in  ein  ©efdjirr  geftelU  unb  fo  oiel 
todpttb**  Gaffer  an  ber  ©eite  jwifcijen  i^r  unb  bem  ©efdjirr  be- 
fpitfaw  eingegoffen,  baß  fie  ungefäljr  jur  £>alfte  barinftetyt.  9ka> 
bem  foldje  uun  genau  bebeeft  ift ,  fleUt  man  ba#  ®anjc  in  ben 
Ofen,  laßt  e$  l)ier  eine  <§tunbe  laugfam  beimpfen,  unb  fiefjt  a&* 
bann  nad),  ob  fict)  ber  Sluflauf  feft  anfügen  tagt,  in  Weizern  gatt  j 
bie  gorm  au«  bem  2Baffer  genommen,  ber  Auflauf  fofort  in  ber* 
felben  ju  SEifd)  gegeben  unb  bie  «Sauce  9er.  322  ertta  baju  fertrirt 
Wirb.  k>oü  er  ofjne  bie  gorm  auf  ben  £ifd),  fo  muß  man  lefctere 
bor  bem  dinfüllen  mit  bünn  auSgewargeltem  ©utterteig  (jftr.  1293) 
auflegen. 

Äumcrfunfl.  Statt  SWabcta  fann  man  aud)  fonjtlßen  feinen  füjjen  SBetn 
ju  »crfte&enbtm  flußauf  üerrcenben,  too  ftdj  bann  natürlld}  bet  9lame  entfote<$enb 
anbert.  :!.  ... 

„ .    ii  ;l  j.  ...         938*     ein  auf  lauf. 

©e4^  4fta,ett  werbe*  mit  fed)«  (gfclöffel  3u<fer  gut  gerührt, 
bann  fetf)3  8«l)  fetnaefto$cne  ü»anbdn,  jwei  ßotfj  fefngefa^nitte* 
rot  3ttr*mit,  tfn  leider  ÄaffeeWffel  3immt,  eine  tjalbe  Keffer* 
Rrtfe'  Sfolfen  irab  jw«  ß&loffel  3Nara«fino  ober  Woffoli  oarunter* 
ger^tt,  unb  $erna$  fed)«  Waffel  feine  ©emmelbröfeln  unb  ber 
fefte  <©d)nee  dmi  oier  Gimeifj  leid)t  bareingemengt.  SDieg  füttt 
»an  nun  in  eine  butterbeftrid)ene  gorm,  bätft  e$  langfam  im 
Ofen,  «no  fiürfct  e*  auf  eine  platte  um.  Ätebann  werben  $wei 
©djotywn  alter  fltyeinwein  ober  (5t)perwein  mit  einem  ©tengel^en 
3immt,  einigen  helfen  unb  fed)*  8ott)  3u<fer  gefotten ,  tjernad) 
über  ben  Auflauf  gefdjüitet,  wieber  abgegoffen  unb  nodjmat«  bar* 
übergegeben,  unb  fo  fortgefahren,  bis  ber  Auflauf  ben  SBein  ganj* 
tid)  eingefogen  r)at.  3u  gleicher  3eit  wirb  bie  <5d)ale  einer  Drange  | 
an  t)ier  Sott)  &udtx  abgerieben,  lefcterer  fammt  bem  <Saft  einer 
Orange  in  einem  $fännd)en  fo  fange  gefodjt,  bi*  er  bi<f  ift 
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unb  fidj  stehen  lagt,  bann  auf  btn  feftgtfälagenen  @dfaee  bon  brei 
©weig  gegoffen,  bic6  beljutfam  untereinanbergemengt,  unb  bamit 
ber  Auflauf  öon  außen  auf  ber  platte  tyerum  bricht  unb  öerjiert 

939«  Crbieerauflanf. 

äftit  fedjä  @igelb  wirb  oier  Cotfy  iÖutter  gut  abgerührt,  bann 
[cm  Sotlj  feiner  3ucfer  unb  uier  (Sglöffel  Semmel-,  fcffer  flRtl$* 
brobbröfeln  baruntergegeben,  unb  bieg  an  jnjet  poppen  burd)'« 
©teb  getriebene  (Srbbeeren  gerührt.  dlun  wirb  ber  feftc  ®d)n*e  ber 
fecf)$  Cviroeiß  bareingemengt,  ba*  ®anje  in  eine  butterbefrridjene 
tiefe  ^orjettanfdjüffel  eingefüllt,  langfam  im  Ofen  aufgewogen,  unb 
ftneö  |tt  Xif4  gegeben. 

940.  Grbuccranftauf  auf  anbete  «rt 

3cl)u  Cotr)  2JW  wirb  mit  anbert^alb  ©poppen  guter  ämid) 
glatt  angerührt,  fobann  ad)t  Coty  f  eingebogener  3ucter,  ebenfotnel 
gute  Butter  unb  ganj  wenig  £al$  ba^ugegeben,  unb  fold)e4  auf 
bem  geuer  &u  einem  birfen,  etroad  glatten  $eig  abgerührt.  $)ie* 
fen  rüljrt  man  nad)  einigem  (Srlalten  mit  ad)t  (Stgelb  fein  ab, 
mengt  fjernad)  ba«  ju  feftem  <§d)nee  geflogene  fßeige  ber  <2rter 
nebft  einem  fjalb  ^f unb  (Srbbeeren  in  bie  STOaffe,  unb  füUt  (entere 
nun  in  eine  butterbefrriefoene  Süiflaufform  ober  (SremefAüffel.  wetAe 
bie  Ofen^ite  vertragen  fann.  <§o  wirb  ber  Auflauf  in  ni<#  ju 
feigem  Ofen  brei  ©iertelftunben  gebatfen,  wo  er  bann  f)0d)  auf* 
gegangen  unb  gelb  fein  wirb,  unb  augenbltdUdj  auf  ben  £if$ 
fommen  mug, 

941,  aufgelaufene*  ms. 

»ier  ©glöffel  3Ke^  toirb  mit  weniger  f alter  2JWty  glatt  an* 
gerührt,  fo  Diel  warme  funjugegoffen,  bag  e«  im  ®anjen  jwet 
&d) Oppen'  ausmacht,  unb  barein  bann  wer  (Sier  unb  etwa*  ®alj  ge* 
geben  unb  bamit  abgerührt.  $)ieg  wirb  nun  in  ba$  baju  beftimmte 
biet  mit  Butter  audgeftridjene  @efd)irr  gebracht,  jtoei  Xotty  ©utter 
baraufgebröcfelt,  bad  £)Ru*  im  Ofen  langfam  aufgewogen,  nn*  fo* 
bann  mit  3u<fer  beftreut  ju  £ifd)  gegeben.— ©W  man  baO  3Bu« 
auf  bem  $erb  aufjte^en,  fo  lägt  man  in  einem  tiefen  $fännd)en 
jtoei  8otf)  ©d)malj  fjeig  werben ,  gibt  obige  äßaffc  barein,  ftettt 
ba$  ^fänndjen  auf  fd)Wad)e  Hollen,  beeft  auf  baffelbe  einen  Stuf* 
jugbccfel  mit  guten  ftotjlen,  unb  lägt  bas  ilMuä  aufgießen,  dlaä) 
einer  guten  üBiertelftunbe  wirb  nacfygefeljen :  wenn  e$  eine  f$ön 
gelbbraune  garbe  f)at,  wirb  eö  auf  einen  baraufgebedten  SeUer 
be&utfam  umgeftürjt,  unb  aufgetragen,  - 
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3bfeeao0t*t*      eeramel  mit  «ctfete.  ' 

3i  4  ÜWoit  föneibet  Bier  bi«  fünf  gute,  gefaWte  ftodjapfel  in  feine 
€djnifcd)en,  gibt  ein  <Spifegla$d)en  $irfd)tt)affer,  ertoa«  3u<fer  unb 
3immt  barüber,  unb  läfct  fie  fo  eine  ©tunbe  liegen.  Unterbejj 
fd)dtt  man  bret  Sfreuwerfemmeln  ober  IDäldibrobe  ab,  fdjnetbet  fie 
in  «Scheiben,  unb  bringt  fobann  in  eine  gut  mit  Butter  beftridjene 
gorm  lagenroeife  einmal  ©emmel,  einmal  Slepfel.  Sflnn  werben 
jmei  ©«Oppen  SRfcfc  fed)S  ©er  unb  fedjS  ßoty  3u<fer,  gut  mit* 
etnanber  nerflopft,  über  ba$  Eingelegte  gegoffen,  m'er  8otf>  »utter 
tnf  leinen  Sölättdjen  barubergefdmitten ,  unb  baö  ®anje  in  gutem 
£)fen  eine  Stunbe  aufgewogen,  bis  e$  oon  oben  eine  gelbe  ftarbe 
$at.  -  £ae  Äirjdjmaffer  fann  äu«  wegbleiben, 

ciu'S:  ift43*    8nfge$ogene$  Don  Semmel«  mit  ftirfdjen. 

11  ©trb  bereitet  unb  bcenbet  rote  oorige«,  nur  werben  babei,  ftatt 
Bepfeln,  ein  $funb  au«gefteinte  ober  aud)  unau«gefteinte  #trfd)en 
üerwenbet.     -ltl     -      <  •  < 

944.  mmw«<*  m  na**.   ...  "  . 

i.  <2ed)ö  Eßlöffel  geriebene«  unb  gefiebteS  2)iildjbrob  Wirb  in 
ad)t  ^otl)  Butter  gelb  geröftet,  bann  mit  anbertljalb  poppen 
©affer  eine  Ijalbe  (Stunbe  ju  einem  bidüdjen  feinen  äftuS  einge* 
fotfi,  nnb  &unt  Erf alten  gefteöt.  #ernad)  »erben  fcd>«  ßotl)  2hit* 
ter  unbi  fcüß  Mwto  eine JBtertelftunbe  teia>t  gerügt,  bte  erfalteten 
©emmelbröfeln ,  ein  Kaffeelöffel  3immt  unb  ber  feftgefdflagene 
©djnee  ber  fed)S  Eiweiß  bareitigemengt,  bie  äKaffe  in  eine  gut  mit 
%Jter  beftrtdjene  gorm  ober  Eremefd)üffel  eingefüllt,  unb  eine 
fjatbe  ©tunbe  im  Ofen  aufgewogen.  .,.,<■  j  :. , 

945.  aufgewogenes  Don  gebadenen  (?rbfcm 

j  3»«,  Eßlöffel  3fle^l  wirb  mit  jwei  poppen  ober 
föafjm  gla-tt  angerührt,  ein  SBtertelpfunb  3uder,  fed)S  Eigelb  unb 
fed)8  Cotfy  jerlaffene  Söutter  bareingegeben,  unb  bieg  jufammen 
auf  beut  geuer  fo  lange  gerührt  ober  mit  einem  €>dmeebefen  ge* 
fragen,  biö  e«  bieflid)  geworben  unb  bereit«  ju  fod)en  anfängt, 
worauf  man  e$  ein  wenig  bei  <Seite  fteüt.  ftun  werben  bie  fe$* 
Eiweiß  ju  feftent  <Sdmee  gefdjlagen,  foldjex  nebft  einem  ®l&«d)en 
2ttara$fiuo  ober  einem  Eßlöffel  Vanille  *  ober  3ttronenju<fer  (SRr. 
IQ09,  1910),  einigen  Kärnten  ©alj  unb  einer  falben  ättaß  ge* 
badenen  Erbfen  (9fr.  88)  unter  bie  äftaffe  gemengt ,  ledere  in 
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eine  gut  mit  Söutter  beftriefane  gorm  ober  <&remefcfrüf|el,  wt\$t 
bie  $ifce  Vertragen  famt,  eingefüllt,  nnb  in  f<f)toa<fier  §ifce  auf* 
gebogen.  3n  einer  Keinen  falben  ©tunbe  ift  bae  ®eri*t  fettig 
unb  mu&  augenblicflidj  auf  bert  STtfc^  Fommen.      '     '  : 

941  Aufgesogenes  9Jlanbelmu«,         '  "** 

Tlan  rfl^rt  jtoei  Ggtöffel  2Hef>l  ntit  einer  falben  2Wa&  2Hi($ 
ober  ftafjm  gtatt  an,  fügt  ein  Eiertelpfunb  3ucfet,  feefa  Eigelb, 
einige  Äörncfan  ©alj,  feeft«  8ot§  feingetoiegte  SWanbeln  unb  ein 
S8ierteU>funb  Butter  bet,  unb  rüfat  bieg  $ufammen  auf  beut  geuer 
ober  feblägt  e$  mit  einem  ©cfaeebefen  fo  lange,  bis  e$  bieflidf  ift 
unb  bereit«  ju  foeben  anfangt.  9?un  fteüt  man  bie  ättaffe  ein 
toenig  bei  ©eite,  mengt  bann  bie  fed)$  ju  feftem  ©cfaee  gefölag*> 
neu  <5i»eig  unb  einen  Eßlöffel  3itronenjucfer  (9er.  1910)  barun* 
ter,  füllt  bas  9ttu$  in  eine  gut  mit  23utter  beftriefane  gorm  ober 
Ghreraefdjüffel  ein,  unb  ;5tebt  e$  in  fdironcrjcr  £ifce  eine  gute  23 ter* 
telftunbe  auf.  Sobalb  cc  in  ber  $öfa  ift  unb  eine  gelbe  garbe 
fat,  mug  e$  feiner  geinfait  falber  augenblicflief)  aufgetragen 
toerben. 

-  '  •      »  •*!  " '  i*  I  \  •  « 

947.  aufgewogenes  öon  Cfüoeiß. 

Siebt  2ot^  atte^l  toirb  mit  einer  2Kag  üßil«  glatt  angerührt, 
oier  i*otf>  3ucfer  unb  etroa«  ©alj  ba&ugegeben,  bieg  auf  bem  geuer 
unter  beftänbigem  föüljren  aufgefoeftt,  brei  8ot^  ©utter  betgefügt, 
unb  ba8  ®anje  auf  glüfanben  $of)len  eine  falbe  8 tunbe  lang* 
fam  gefönt.  SRun  mirb  e$  üom  geuer  genommen,  in  eine  ©djüffet 
geleert,  »enn  e$  etmaS  abgefüllt  ift  ber  fteife  ©cfaee  oon  feefa  • 
<£imeig  baruntergemengt,  bie  3ttaffe  in  eine  gut  mit  ©ntter  be* 
ftriefane  gorm  eingefüllt,  eine  Sßiertelftimbe  langfam  aufgewogen, 
unb  baS  ®ertd)t  fobann  augenblicflidj  $u  £tfd)  gegeben. 

948*  ©djattmaufgefonfeneS  noti  Steffeln.     -    ' . " 

Sldjt  bis  jefa  gute  Äocfapfel  toerben  gefcfalt  unb  in  feine 
Jölättcben  gefefaitten,  bann  mit  einem  falben  ©tääcfan  SBaffes, 
brei  Cotlj  ^Butler  unb  oier  Sott)  3ucfer  tnetefaebünftet,  unb,  nad)* 
bem  bie  Sauce  gönjltd)  eingelöst  ift,  burdj'S  ©ieb  getrieben. 
Diefe  2lej>felmarmelabe,  rt>eld>e  »ie  ein  biefer  23rei  fein  mug,  mueb 
nun  mit  f  eefa  bi«  fieben  (Jglöffel  3ucfer  unb  brei  (Eßlöffel  geriebenem 
ÜMefjbrob  ober  altgebacfenem  geflogenen  Sötequit  oerrüfat,  farnad) 
fieben  (£i»eig  ju  feftem  ©cfaee  gefeblagen  unb  unter  bie  2ßaffe 
gemengt,  biefe  in  eine  butterbeftriefane  ßremefdulffel  ober  Auflauf* 
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form  eingefüöt,  unb  in  nic^t  %u  faijjem  Ofen  aufgewogen,  bi«  ber 
Auflauf  nocf)  fo  fad*  gefttcgen  ift  unb  eine  gelbliche  3>de  fat, 
ma«  ungefaljr  eineWeine  falbe  ©tunbe  3eit  brauet  3n  bem 
Slugenbtitf,  too  er  au«  bem  Ofen  fotnmt,  toirb  er  au*  &u  Xifdj 
gegeben. 

949«  6(6aumaufadaufcneö  t>on  s2üjrifofen. 
950«  ©dwumaufgelaufene«  öon  $ftrjtd>e«. 

3efa  ©tiW  ^firftdje  ober  fC^rifofen  merben  au«gefteint,  unb 
mit  bter  <5ftlöffel  3mfer  metefaebfinftet,  mätjrenb  tt>eld)er  3ett  man 
hnmer  umrühren  muß,  bamit  f!e  nidjt  anbrennen.  <Sie  toerben 
nun  bur#«  «Sieb  getrieben,  fjernad)  mieber  auf«  geuer  gefegt 
unb  nod)  bttfer  eingefodjt,  bann  brei  Coli)  93utter  bareingetfan, 
unb  bie  SRarmelabe  oom  geuer  gefteüt.  3ft  fic  etma«  erfaltet,  fo 
toerben  fed)«  Gfclöffel  3u<fer  unb  brei  (Sfclöffef  gertebene«  Wlilty 
brob  ober  altgebacfene«  geflogene*  ©t«quit  bareingerütjrt ,  jutefet 
Don  fed)«  <5imeiß  ein  fefter  <Sd)nee  gefd)(agen  unb  unter  bie  üttaffe 
gemengt,  unb  im  Uebrigen  wie  bei       948  üerfafyren. 

95L  Sc&aiummfgctonfcnc«  tum  @rbbeertn. 

(Sine  falbe  3Ha§  burd)'«  <öieb  getriebene  (Srbbeeren  Serben 
mit  fedj«  Sottj  feinem  3u(fer  unb  brei  fc&löffel  geriebenem  2ttitäV 
brob  ober  altgebadenem  geriebenen  ©t«quit  oerrüfat,  bann  fieben 
(Ehoetfi  ju  feftem  ©djnee  gefdjlagen  unb  unter  bie  SWaffe  gemengt. 
£le  übrige  ©efanblung  ift  mie  bei  fRr.  948. 

952.  St«<TUtt = SRouIabc 

9tod>bem  ein  SBiertelpfunb  £udtx  mit  fed)«  ©gelb  eine  t^albe 
©tunbe  flaumig  gerührt  mürbe,  mengt  man  fünf  goty  feingefieb* 
te«  Wltty,  feingemiegte  3itronenfcfale,  ben  @aft  einer  falben  3i* 
trone  unb  julefct  ben  feftgefd)tagenen  ©djnee  ber  fed)«  ©toetg  bar* 
unter,  ftretd^t  biefe  Oflaffe  auf  ein  letdjt  mit  ^Butter  beftridjene«,  lang* 
lidje«,  falbellenbreite«,  am  föanbeaufgefd)lagene«  ©acfbled)  jmeimef* 
ferrüefenbief  gleidjmä|jig  auf,  unb  bätft  ftc  in  ntdjt  ju  feigem  Ofen 
bereit«  fertig,  bod)  fo,  bafj  ber  £eig  nod)  etwa«  meid)  ift.  £>a« 
©led)  wirb  bann  l)erau«genommen,  ber  fludjen  öon  ber  ©ettc 
glattgefd)nitten,  mit  einem  bünnen  Keffer  Dom  ©led)  gelö«t,  forg* 
fältig  umgemenbet  unb  über  fid)  einer  SBurft  äljnlid)  jufammen* 
gerollt,  biefe  Wolle  t>on  beiben  leiten  glatt  jugefefattten,  reid)  mit 
URanbeln  gefpidt,  unb  mit  einer  (Sfaubeau*  ober  jeber  anbem 
ffifcen  ©auce  ju  £ifd)  gegeben.  (<Siefa  31  bb  Übung.)  —  (Sollte 


Digitized  by  Google 


«ffifttnte  fflje  OHctlfy clfctt.  327 

fein  ©led)  tote  ba«  borfafärlebene  oorijanben  fein,  fo  madjt  man 
auö  getoöfjnlicfjcm  äRefu*  unb  Söaffer  einen  feften  Xcig,  »argelt 
barau«  jtoet  lange,  gut  fingerbiefe  Streifen,  unb  bttbet  auö  biefen 
auf  einem  gemöbnlidjen  23acfbled)  ein  längliche«,  eine  falbe 
breite«  unb  breioiertet  GHe  fange*  »iereef,  morein  afebauu  bte 
2Raffe  toie  in  obige«  m$  gefüllt  toirb. 

953,  Wethen.         '  . 

<5in  falb  $funb  Äarolinenrei«  twtb  getoafdjen,  fobann  mit 
fiebenbem  SBaffer  übrrfdjüttet,  unb  eine  falbe  ©fwnbe  jngebeeft 
fteffen  gelaffen.  flton  tuirb  ba*  SBaffer  baüon  abgesoffen,  bex 
Dxeiö  in  anbertfalb  SBafi  f oebenber  SDfüd)  biet  ^tertclftunbcn  lang- 
fam  gebämtft,  I>erna$  jmei  Cglöffel  Semmelbröfefo  bajiugege&en, 
unb  bief  iufamme»  nodj  eine  SBiertetftuube  gefaxt,  too  ber  Weif 
bann  fernig  tpeid)  unb  troefen  fein  muß  unb  jum  «Walte»  geffc» 
toirb.  ffiäfjrenb  bem  Grf alten  muß  man  ihn  einigemal  umruljrcn, 
baut  ii  (x  feine  Ä vuftc  befomme.  9ta  tuirb  ad)t  £otf)  Butter  leicfct 
gerührt,  fed)$  Cot^  3u<fer,  Pc^en  Eigelb,  einige  8örn$en  ©aty,  bie 
feingetoiegte  Schale  einer  falben  Nitrene  unb  ein  33 i erteluf unb  nein e 
gemafefane  Seinbeeren  beigegeben,  bieg  müeinanber  flaumig  ab* 
gerührt  unb  bem  erfatteten  SRet*  beigefugt,  Wie*  no*  gut  iufam* 
men  burd)gerüf)rt,  unb  julefet  ber  fefte  <£d)ne*  ber  fieben  <5im?i§ 
baruntergemengt.  $)a$  ®anje  ttrirb  jefct  in  eine  bief  mit  Butter 
bcftrtdicnc  unb  mit  ©emmelbröfeln  beftreute  Sluflaufform  gefüllt, 
im  Ofen  langfam  gebaden,  fobann  auf  eine  platte  umgeftürjt  aber 
in  ber  gönn  ju  Xifä  gegeben,  unb  eine  Seinfauce  (Är.  326) 
ertra  baju  feroirt  ober  barübergegoffen. 

954;  «rMhtien.  ! 
3n  brei  ©poppen  fod)enbe  2ttild>  toirb  ein  @<$otyjen  ®em- 
melgrieS  eingeftreut  unb  barin  biefgefo^t,  morauf  man  iljn  oom 
geuer  fteüt,  unb  jmei  Gfittffet  jertaffene  Cutter  barübergtßt, 
bamit  feine  Trufte  entftefa.  m  er  etwa«  erfaltet  tft,  toirb  a«t 
Sotf)  Eutter  leicht  gerührt,  ebenfoütel  3u(fer ,  fieben  (Eigelb ,  »irr 
ßotfy  feingetmegte  SJcanbeln,  bie  feingemiegte  €5d)ale  einer  falben 
3ttrone,  einige  Äörndfan  <ga(j  unb  nad)  ^Belieben  fed)$  Cot!>  geioa* 
f$ene  Heine  Steinbeeren  beigefügt,  bief  jufammen  fdjaumtg  abge« 
rityrt  unb  ju  bem  ®ricS  gebradjt,  bamit  gut  unterelnanbergemengt, 
nun  ber  fefte  ©dutee  ber  fieben  ßitoeijj  baruntergegeben,  unb  ber 
ßu$en  tote  borfjergefanber  beenbet.  (Sine  SDbft  *  ober  2mid)fauce 
fernirt  man  ejrtra  baju. 
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955*  WubcifnaVn. 

3n  bfe  in  9?r.  889  befdjriebene  3flaffe  merben  bor  bem  Set* 
mifflen  be«  <5<f)nee«  biet  £otb  Heine  ©einbeeren  gegeben,  ba$ 
©an$e  In  eilte  gut  mit  ©utter  beftriäVne  unb  mit  <2>emmelbrö* 
fftn  au«geftreute  «uflaufform  ober  Shidjenble*  eingefügt,  im  Ofen 
gebatfen,  nadj  ©etieben  umgeftürjt,  unb  mit  einer  SDfildtfauce 
(9h.  318)  ju  £ifd)  gegeben. 

ü  .i  'i,:;  956«  fiaiferfndjen* 

T)rei  geftrige  ©emmein  (Kreujerbrobe)  toerben  abgefdjalt  unb 
in  flngerbitfe  ©Reiben  gefcftnitten,  biefe  in  fBetn  umgefefjrt,  unb 
in  einer  ©Aüffel  übereinanbergelegt,  bi*  fie  gonjticb  angezogen 
baben,  morauf  man  ©tü(f  für  ©tü(f  in  oerflobftem  ©  unb  bann 
in  ©emmetbröfeln  umfebrt,  unb  in  fjfifcem  (Srtmala  frfjön  gelb 
badt.  tftäbann  mirb  eine  Wertform  bi<f  mit  ©utter  beftridjen 
fotoic  mit  ©emmetbröfeln  gut  au«geftreut,  bierein  bie  gebacfenen 
^dinitten  gefegt,  unb  baamifäVn  ein  Kaffeelöffel  fetngefdjnittene 
3ttronenfrfia(e  geftreut,  bernarf)  fe*«  ©er  mit  einem  <&ä)oppm 
altem  ©ein  unb  adfjt  Sotb  3ucfer  berttobft,  bieg  über  bie  ©<f)nit* 
ten  gegoffen,  jvoet  £otb  SButter  barübergefcbnitten,  unb  ber  &ud)en 
in  einem  guten  Ofen  aufgewogen,  belieben  fann  ®fütjtt>ein 

(Sfh.  1870,  1871)  baju  feröirt  merben. 

Ärnnafimg.  <Sfrftnrfr  {ff  ba«  9Iu«f?ut^cn  bffff*  unb  bf«  »orfierflffienbfn 
Jendjeni,  twnn  man  bfe  %*rm  mit  bfinii  auCßemargritciR  ©uttertffg  auffüttert. 
99dm  Änderten  wirb  btt  £u<f)«t  bann  auf  eine  flache  ©puffet  unb  &on  biefct 
trfl  auf  Mt  ittui  auftragen  befHtnmte  platte  geftürjt,  bamft  bie  3Raffe  e&en 
Tic  9"» 

957.  SaijerifAe  2)am*fm!belit, 

£)te  feütften  $>ampfnubeln  gibt  ber  Teig  bon  9ßr.  1038 ;  toe* 
niger  foftftnettg  fann  man  fie  auf  folgenbe  SBeife  bereiten:  <£in 
$funb  feine«  2J?ebt  toirb  in  eine  <S*üffel  gefiebt,  in  bie  ÜBitte 
beflfelben  eine  ®rube  gemalt,  unb  barin  mit  einem  falben  <3a)oj>* 
J>en  tauer  mid>  unb  jtoei  <5&löffe(  guter  £>efe  ein  £etg  angerührt 
in  ber  £>i<fe,  ba&  er  nid)t  me^r  bom  l'öffel  läuft,  liefen  23or* 
teig  ($efel)  fteüt  man  jugcbetft  an  einen  »armen  Ort,  tuo  er  ftd) 
in  einer  falben  ©tunbe  gehoben  fyabtn  nnrb.  9htn  toerben  gmet 
(Sier,  ein  <5ßtöffet  3ucfer,  ein  falber  Kaffeelöffel  <Salgf  jmei  Öotl> 
toetdjgemacbte  ©utter  unb  fo  oiel  laue  ÜRila)  bajugetfan,  ba§  es 
einen  etnmS  ftarfen  £eig  gibt,  toelajen  man  fo  lange  mit  bem 
«oa)löffel  abflopft,  M  er  ein  partes  Hu*\tf)tn  fat,  unb  fobanu 
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in  ber  ©djüfjel  bebccft  an  einen  lautoarmen  Ott  fteflt,  bi«  er  nodj 
fo  f>o*  aufgegangen  ift.  <Sr  ttrirb  jefet  auf  ein  metybeftreute« 
SRubelbrett  fleftnrjt,  mit  ber  §anb  rtioa*  breitgebrüeft,  unb  mit 
einem  Heinen  runben  2lu$fted)er  ober  ®(a«,  bas  öfter«  in  ÜÄety 
einjutaueben  t ftr  $u  g(eid)  gro§en  Rubeln  abgefto<f)en.  Diefe  fefct 
man  nebeneinanber  in  eine  jiemUd)  bief  mit  ©utter  beftriebene  unb 
mit  imi  @§töffel  ^udex  beftäubte  toeite,  ettoa$f  tiefe  Pfanne  ober 
in  ein  £)ampfnubelfar,  unb  ftettt  fie,  mit  einem  genau  paffenben 
Decfel  bebeeft,  an  einen  mannen  Ort  jum  3litfflff>en.  <5inb  fie  nod) 
einmal  fo  fjodj  geworben,  fo  roirb  fo  biet  manne  üftitet)  barange* 
goffen,  baf?  fie  jur  $ä(fte  an  ben  Rubeln  faraufgefjt,  baä  ®anje 
febnefl  mieber  mit  bent  Werfet  bebeeft,  unb  in  ein  nid)t  ju  ^eige« 
Söratrobr  ober  auf  febmacbeä  geuer  ober  auf  bie  Ijeige  §>erbp(atte 
geftettt,  reo  man  bie  Rubeln,  ofjne  fie  nocbmaU  auf^ubeefen, 
ungefabr  eine  gute  Halbe  ©tunbe  foeben  tagt.  Um  nun  genau 
ben  3eitpunft  ibre«  gertigfeinS  ju  erratben,  b^te  man  baö  Oljr 
an  Pfanne  ober  $ar,  unb  man  mirb  fdjneü  boren,  ob  bie  SftUdj 
bafb  eingefotten.  3ft  fofdje«  ber  galf,  fo  fiub  fie  in  ein  paar 
Minuten  fertig,  unb  baben  am  ©oben  bann  eine  feböne  gelbe  Trufte. 
3efct  wirb  <StM  für  ©tüef  mit  bem  ©acffdwufelcben  ausgeflogen, 
bie  Rubeln,  mit  ber  untern  (Seite  na*  oben  geTefjrt,  aufgebäuft 
angerichtet,  unb  mit  einer  beliebigen  üftttebfauce  fogleicf)  ju  £tfd) 
gegeben. 

Änmerfuna.  99ef  bfefft  fowfe  ieber  #efenfpeife  tradjte  man  wx  Slffem 
flute  #efe  ju  Wommen. —3u  ben  a,erfna.ften  #efentefaen,  fpflen  fie  fein  »mb  Toder 
auffallen,  brauet  nwn  $wet  ©runben  Seit.  3Ba«  an  ber  3ett  oerfpätet  würbe, 
fann  nfemaf«  burd>  #ffce  erfeht  werben.  —  örfn  Xefa,  ber  wäljrenb  bem  ©efcen* 
Iaffeu  an  einen  ju  warmen  Ort  fommt  unb  baburdj  an  ber  <S<$nffe(  anbätft, 
wirb  burd)  niäjt«  mefr  auredjtaebradjt. 

958.  Söijeriftfje  Samtfnubcfa  anf  anberc  Äft 

SMefe  werben  au«  bemfelben  Xeig  unb  auf  biefelbe  SBeife  be* 
reitet  tote  oortge,  unb  ebenfo  in  ein  butterbeftritfjene«,  $u<f  erb  eftreu* 
te8  £>ampfnubelTar  ober  fladjeS  »aftrol  gefefct.  §ier  bebeeft  man 
fte  mit  einem  gut  fcbltefcenben  Slufjugbecfel,  laßt  fie  an  einem  mar* 
men  Ort  noef)  einmal  aufgeben,  gießt  bann  fo  oiet  Fod^enbe  üttitd) 
wie  bei  ben  oorigen  baran,  unb  nad)bem  man  fie  mit  bem  £>ecfel 
toieber  bebeeft  bat,  gibt  man  auf  (enteren  fdimaäV  glüijenbe  lobten, 
unb  ftellt  bie  Rubeln  auf  Äobten  ober  auf  eine  tjetge  £erbplatte. 
S3ei  beginnenbem  Soeben  merben  im  erftern  Sali  bie  untern  $olj= 
len  etmas  aufceinanbergeftridjen  ,  bamit  bie  Rubeln  in  ber  3Jcitte 
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ft$  nfdjt  fduiefl  anfefeen,  in  befben  gäflen  nadj  einer  guten 
©iertelftunbe  baö  »ar  ober  »aftrot  bann  aufgebest,  bie  Rubeln  mit 
feinem  &n<ttx  beftreut,  im  gall  bte  fltttfd)  f$on  baron  eingefügt 
fein  fotlte  nod)  etroa«  9JWd)  nad)gegoffen,  unb  baß  »ar  ober  »aftrot 
fogleidj  mieber  jugebe<ft.  Sfta*  SBerfluß  einer  falben  ©timbe  werben 
fie  fertig  fein  unb  bon  unten  eine  fd)öne  gelbe  »rufte  tjaben,  mo 
man  fic  nun  mit  einem  ©<f)äufeld)en  au$ftid)t,  auf  eine  platte  an* 
rietet,  unb  fofort  mit  einer  Sitronen»,  SSanifle»  ober  beliebigen 
anbern  ÜUttldjfaucc  ju  Xtfd)  gibt. 

959^  (Bebatfene  $ampfnubeln*  SRo&mubefo, 

Bon  üorfyergeljenbem  Hefenteig  merben,  toenn  er  aufgegangen 
tft,  mit  einem  SluGftedjer  eigroge  Rubeln  abgeftodjen,  biefe  in  eine 
bi<f  mit  Butter  beftridjene  unb  mit  3ucfer  beftreute  Bratpfanne 
gefefet,  mit  einem  £ud)  bebetft,  unb  jum  Stofgeijen  an  einen  toax* 
men  Ort  gefteüt.  <3inb  fie  gehörig  aufgegangen,  fo  »erben  fie 
mit  jerfaffener  Butter  befinden,  unb,  nad)bem  ein  ©poppen 
fo^enbe  2J?ild)  barangegoffen,  in  mittetyei&em  Ofen  gebaren, 
©obatb  fie  eine  fdjöne  gelbe  garbe  fyaben,  fti^t  man  bie  Rubeln 
bann  au$,  richtet  biefelben  gekauft  an,  unb  feroirt  fie  mit  einer 
3Bi(rf)fauce  ober  mit  gefodjtem  Obft. 

960.  2>atnpfnubeta  in  braunem  &itx. 

Bereitet  man  tote  torige,  nur  (egt  man  fte  nad)  bem  Softes 
djen  auf  ein  mefylbeftreuteä  Brett,  unb  läßt  fie  fo,  mit  einem  £ud) 
bebedt,  an  einem  mannen  Ort  nod)  aufgeben.  2ttittlertoeile  mtrb 
in  eine  Pfanne  ober  flache«  »aftrol  oier  £otf)  Butter  unb  tuer 
ßotf)  3u(fer  getfjan,  bie  Pfanne  ober  ba$  »aftrol  auf  »otycn  ober 
auf  bte  fjeifee  §erbplatte  gefteüt,  unb  wenn  ber  3u<fer  anfängt  braun 
ju  f^mcljen,  merben  einige  »örnd)en  <§>atj  beigegeben,  unb  un* 
gefäfyr  anbertfjalb  ©poppen  ©äff er  jugegoffen,  fo  baß  e«,  toenn 
bie  Rubeln  barin  finb,  jur  $älfte  baran  fjerauf gefjt.  9lun  fefct 
man  lefctere  ein,  (bod)  ntd)t  ju  nafye  an  einanber,  auf  baß  fie  mef)r 
einzeln  finb,  a(«  jufammengebatfen,)  bebedt  fie  mit  einem  Slufjug* 
becfel,  luorauf  fd)tt>ad)e  flogen  finb,  unb  jieljt  fie  ganj  nad)  $r. 
957  ober  958  auf ,  nur  bürfen  fie  nidjt  bis  $u  einer  »rufte  ein* 
lochen,  fonbern  fie  werben  fammt  iljrem  braunen  <Saft  au«geftod)en, 
umgefe^rt  auf  bie  platte  angerichtet,  unb  mit  einer  *DWdjfauce 
ober  mit  gelobtem  Obft  ju  £ifd)  gegeben. 

961.  ^efennubelru 
&  xoixb  berfetbe  Steig  tote  bei  9tr.  957  bereitet    «Benn  er 
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gehörig  aufgegangen  tft„  wirb  er  gteidjfaü*  auf  ein  berael>lte*  3in* 
belbrett  geftürjt,  unb  mit  einem  in  <S$ma(j  ober  SRetjl  getauten 
ÜReffer  ju  fingerbiden  unb  ftarf  fingerlangen  Rubeln  abgefdjnit* 
ten,  biefe  bann  nad)  SJer.  957  neben  et nanber  in  eine  butterbeftri* 
djene,  mit  3u(fer  beftreute  Jöratyfanne  etngefefct,  nnb  nad)  9fr. 
957  ober  958  beenbet. 

962»  !Matemti!befo< 
©erben  oon  bemfelben  Steig  unb  ganj  auf  biefelbe  Hrt  berettet 
unb  beenbet  toie  9fr.  957  ober  958,  nur  ttnrb  berXeig,  menner  auf 
ba«  9fubelbrett  fyerauögeftürgt  iftr  Ijalbfingerbicf  auSgetoargelt,  unb 
mit  einem  2(u$fted)er,  ber  bie  ®röße  eine«  großen  £)ufaten$  fjat, 
auägeftocfyen.  £)ie  9cubeln  »erben  bann  nebenetnanber  in  ein  bttf 
mit  ©utter  bcftrtdftene«  unb  mit  %udtx  auägeftreuteä  fladje«  ftaft* 
rol  ober  aufgefangene«  &ud)enble$  eingefefet,  unb  nad)bem  fie 
fjfer  nod)  etroa«  aufgegangen,  trnrb  fo  oiel  fodjenbe  fDlxiö)  baran* 
gegoffen,  baß  fötale  jur  §älfte  an  ttjnen  f>eraufge^t,  unb  ba«  ®anje 
fjernad)  genau  bebest  —  9ftan  feroirt  fjieju  eine  Sftildtfaucc,  oor* 
jugÄmeife  eine  35aniflefauce  (9er.  319). 

963.  Sufatcnnubcln  mit  ftrebsfatter* 

©tnb  biefelben  Rubeln  roie  üortge,  nur  »erben  fie  in  ein 
mit  Ärebäbutter  (9fr.  264)  beftrtdjene«  ©efdn'rr  eingefefct,  unb 
man  jerüirt  eine  füge  ßrebsfauce  (Vir.  324)  baju. 

ifo4.  wfUutc  wUQitcut  oucr  tcainctoenieue. 

©erben  au«  bemfelben  Hefenteig  bereitet  unb  auf  biefelbe 
8rt  ausgeflogen,  hrie  in  9er.  582  angegeben  ift,  bie  gterfa^en  bann 
mit  oerffojjftetn  (5t  beftrid)en,  ein  falber  Kaffeelöffel  <5ingemadjte« 
baraufgegeben,  unb  jebe«  überbogen,  fo  baß  fie  f)albmonben  a^n* 
lidj  finb.  9*un  mirb  eine  ©ogetyopfen  *  ober  SWelonenform  bief 
mit  SButter  befinden  unb  mit  3u(fer  anSgeftreut,  bie  #raj>fd)en 
eine«  an  ba«  anbere  bareingelegt,  bod)  fo,  baß  fie  mit  ber  runben 
©cite  gegen  außen  ftefjen,  unb  injnrifdjen  immer  mit  jerlaffener 
©utter  beftrtdjen.  Huf  biefe  SBetfe  toirb  fortgefahren,  bi«  bie 
gorm  jur  $älfte  gefüllt  ift,  atebann  fteflt  man  bie  ©ucfcteln  an 
einen  marmen  Ort  jum  Slufgef>en,  beftreid)t  fte  na$  biefer  3eit 
mit  jerlaffener  Söutter,  bä(f t  fie  im  Ofen  fd)ön  gelb ,  ftürjt  fie 
f>erau«,  unb  bringt  fie  mit  einer  beliebigen  2mid)  *  ober  ©etnfauce 
ju  £tf d).  (©ie^e  21  b  b  i  l  b  u  n  g.) 

965.  ©clodjte  88u*tdn. 

93orf)erget>enb  befdjriebene  «3ud)teln  »erben ,  ftatt  in  befagte 
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gorm,  in  eine  mit  Söutter  au8geftri*ene  ^ubbtngform,  unb  jroar 
berart,  bag  testete  nic^t  gan$  jut  ^>älfte  bomit  gefüllt  ift,  einge* 
legt  unb  jum  Slufgefyen  gefteüt.  |wben  fte  fi*  gehörig  gehoben, 
fo  toirb  bie  gorm  mit  iijrem  Werfet  paffenb  bebetft,  bie  *öu*teln 
im  £>unft  eine  bis  anbertbalb  ©tunben  na*  ftr.  493,  Slmnerfung, 
gefo*t,  bann  auf  eine  platte  umgeftüqt,  unb  eine  ni*t  ju  bide 
332tld)fauce  ober  eine  Dbftfauce  baju  feroirt.  —  können  au*  eben 
fo  gut  ungefüllt  eingelegt  »erben. 

966.  Kleine  aufgewogene  S*mammfnöbel. 

ßin  $funb  geftebteS  9JW  mirb  in  einer  irbenen  <5*üffel 
au«einanbergeftri*en,  fo,  bag  in  ber3ftitte  ein  ©rüb*en  bleibt,  in 
biefem  toirb  bann  oon  einem  <2>*oj>pen  lauer  2Jfü*  unb  jtoei  (Ej$< 
löffeln  guter  £>efe  ein  Sßorteig  angemaßt,  ben  man  jum  Slufgeften 
an  einen  mannen  Ort  ftellt.  3ft  er  aufgegangen,  fo  roerben  jroet 
Öott)  jerlaffene  Söutter,  ein  falber  Kaffeelöffel  <5af&,  jtoei  (Eßlöffel 
3ucfer,  jtoei  bie  brei  (Eier,  baS  jurüdgebliebene  SRefjt  unb,  menn 
nötfjig,  noef)  ettoaS  laue  3flil*  baruntergerü^rt,  unb  ba«  ©an je  ju 
einem  glatten  STeig  gearbeitet,  ben  man  no*  etwa«  aufgeben  lägt, 
bann  mit  einem  (Eßlöffel  $nöbet  baöon  abfticf)t,  biefe  auf  ein  meljl* 
befäeteS  ©rett  fefct,  unb  fjier  &ugebe(ft  aufgeben  läßt.  9cun  toirb 
in  einer  weiten,  etroae  tiefen  Pfanne  fhigerljo*  ©affer  mit  einem 
<5tücf*en  Butter,  ein  tuenig  @a(j  unb  jmei  (Eßlöffeln  3ucfer  fte* 
benb  gema*t,  bfe  Änöbel  bi*t  nebeneinanber  bareingefefet,  unb 
na*  9fr.  577  beenbet,  nur  follen  fte  unten  feine  ftarfe  Trufte  fja- 
ben,  fonbern  ba6  SBaffer  barf  nur  baran  eingefo*t  unb  bie  fötö* 
bei  müffen  no*  faftig  fein.  2ftan  ferotrt  fie  mit  einer  sJJcit*fauce 
ober  ju  gefo*ten  8irf*en.  —  tann  man  au*  in  einem  Reißen 
©ratr  oljr  aufeiefjen,  mo  fie  aber  bann  mit  einem  genau  paffem 
ben  SDeefel  bebeeft  fein  müffen. 

967.  ©ekfllite  Dorfen. 

•  2ttan  rü^rt  fe*3  (Eßlöffel  2ftef)l  mit  einem  poppen  3flil* 
glatt  an,  bann  jerläßt  man  in  einer  Pfanne  einen  falben  Pierling 
SButter,  gibt  ba3  angerührte  9ftef)l  nebft  einem  (Eßlöffel  3u(fer  unb 
einer  Sflefferftifee  ©alj  barein,  unb  arbeitet  ba«  @an*e  unter  be* 
ftänbigem  Mfjren  ju  einem  glatten  £etg,  roel*er  fi*  oon  ber  Pfanne 
ablöst,  unb  in  ben  man  na*  einigem  (Erteilten  oier  ©er  rüljrt.  3n 
ein  fla*e$  Slufjugble*  roirb  nun  eine  r)atbe  9J?aß  9M*  mit  brei 
(Eßlöffel  3uder  unb  eüt  paar  $örn*en  @alj  gegeben,  oon  bem  Steig 
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bann  ftnöbel  abgeftodjen  unb  in  bie  9Jalch  eingefefet,  ber  Hufjugbecfef 
mitglühenben  Kohlen  baraufgebecft,  bie  tnöbel  auf  tollen  aufgewogen, 
julefct  mit  einer  <panbooll  3ucfer  beftreut,  unb  fo  nod)  eine  halbe 
93iertelftunbe  gebaefen.  3hr  fd)öneä  gelbe«  SluSfehen  $eigt,  ba&  fie  fer* 
tig  finb ;  fie  »erben  fobonn  ^erauögeftodjen,  aufgekauft  angerichtet, 
mit  feinem  &udn  überftreut,  unb  mit  einer  9Jiüd)faucc  feroirt. — 
Kann  man  ebenfogut  im  fjeißen  Ofen  bereiten,  in  meinem  3aH 
bann  aber  fein  Slufjugbecfel  barauffommt.  23or  bem  gerttgfetn 
beftreut  man  fie  gleichfalls  mit  3ucfer,  unb  bringt  fie  fjernadj 
ebenfo  noch  eine  tjatbe  Stfiertelftuube  in  ben  Ofen. 

968,  ÄinbSnniS, 

SDrei  Kochlöffel  feine«  Wltty  toirb  mit  brei  poppen 
2ftü<h  fein  abgerührt,  unb  bieg  unter  forttoätyrenbem  führen  fo 
lange  auf  bem  geuer  gelaffen,  bi«  es  an  ber  <Seite  ju  fochen  an* 
fängt.  9cun  lagt  man  ba«  3Jiud  auf  Kohlen  fo  lange  ganj  lang* 
fam  fod)en,  bis  ber  Dttef)lgefd)ma<f  oergangen  unb  baefelbe  unten 
an  ber  Pfanne  eine  gelbe  Trufte  bat  r  gibt  injtotfchen  eine  fie  ine 
^rife  <Salj  baju,  unb  eS  toirb  fobann  angerichtet  unb  mit  3ucfer 
beftreut.  9tad)  belieben  fann  man  bie  Hammel  (Trufte)  mit 
einem  33led)löffel  au«  ber  Pfanne  nehmen,  unb  über  baS  SDtoS 
legen.  —  Keffer  toirb  biefeS  9)to$,  toenn  foldjeS,  nachbem  eS  in 
ber  Pfanne  einigemal  aufgefod)t  fyat,  in  ein  flache«,  btcf  mit  23ut* 
ter  ausgeflogene«  Kaftrol  ober  fjanbfjocf)  aufgefangene«  Suchen* 
blech  geleert,  bann  ctroaö  mit  .Bucfer  oerfüfjt,  unb  auf  glühen  ben 
Kohlen  ober  einer  fyetfjen  $erbplatte,  auch  im  ^Jratrotjr,  nod)  eine 
halbe  (Stunbe  gefocht  toirb,  too  man  e«  ^ernact)  in  feinem  ®e* 
fchirr  au  Zifd»  gibt. 

«nowtfung.  ©olltc  M  3»u«  »tyrenb  Um  Mlfyfi  yu  tief  tverbftt,  fo 
tylft  man  mü  3JWd)  na*.   SDie^  gilt  aud)  bei  \<Um  anbern  3»u«. 

969.  giertmtS- 

3n>ei  Kochlöffel  Whty  mirb  mit  anberthalb  (Schoppen  Wahm 
ober  guter  'JKtlcft  glatt  angerührt,  ein  ©tücfchen  Eanille,  Zitrone 
ober  3immt  beigefügt,  unb  biefc  rote  in  ooriger  Kummer  gefönt 
ÜDann  oerflopft  man  oier  Crier  gut  mit  weniger  falter  9ttild),  rührt 
barunter  ba«  3J?u«  nebft  einigen  Eßlöffeln  3ucfer,  unD  öermifd)t 
jule^t  ben  feftgefcblagenen  ©ehnee  ber  oier  (£iroei&  bamit.  ^un 
richtet  man  ba«  ©anje  in  bie  beftimmte  ©cfmffel  an;  beftreut  e« 
bief  mit  Bucfcr,  unb  brennt  eS  mit  einer  glühenben  (Schaufel  auf, 
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tottc^cö  Aufbrennen  in  bem  $ugenbü<f,  *ido  ber  3ucfer  baraufge* 
ftreut  toirb,  gefd^n  mufc. 

970.  6emmelgtte$mu*. 

9n  eine  ÜJ?aß  fiebenbe  2Ntlcf)  (äffe  man  einen  ©poppen 
fd)öne$  <Semmelgrie3  unter  ftetem  föüt)ren  einlaufen,  unb  ba« 
2Hu«  bann  auf  flogen  fo  lange  fod>en,  bt«  fid)  am  ©oben  ber 
Pfanne  eine  gelbe  Trufte  aitQefefet  hat.  i*or  bem  2lurta)ten 
gebe  man  atäbann  eine  fleine  ^rtfe  <Salj  unb  ein  paar  CSr&löffel 
3ucfer  barein.  —  fiann  mit  £ndtx  unb  ^immt  beftreut  gegeben 
»erben. 

971.  »riSnraS. 

©n  ^alb  $funb  9?et«  wirb  mit  focbenbem  SBBaffer  angebrüljt, 
einigemal  aufgelöst,  unb  eine  SMertelftunbe  fterjcn  gelaffen,  bann 
ba«  ©affer  abgegoffen,  unb  ber  föei«  mit  jtoei  3ftafe  focbenber 
3ftila)  auf  fd)toa(f>e«  geuer  ober  flogen  gebraut.  3e  länger  unb 
langfamer  er  fod)t,  befto  fd)öner  quillt  er  auf.  3ft  er  toeidj  unb 
in  ber  gehörigen  £)icfe,  fo  wirb  eine  3Jiefferfpifee  €5alj  bareingege* 
ben,  ber  9?ei^  nun  öerrüfyrt,  in  bie  ©Rüffel  angerichtet,  unb  mit 
3uder  unb  £\mmt  beftreut  aufgetragen.  —  ©tatt  e*  anzurichten, 
!ann  man  ba*  Sftu*  auch  in  bem  ©efa^irr,  roorin  e*  gefönt  mürbe, 
auf  ben  Stfet)  bringen. 

972.  2Kil(hre& 

3tträtf  J^ott)  iRetS  tuirb  roic  ooriget  angebrüht,  aufgef  odjt  unb 
bann  abgegoffen,  fyernad)  in  fecf)S  ©d) Oppen  foebenber  guter  2fttld) 
mit  einer  Keinen  äftefferfptfce  ©al&  unb  einem  <5tücfd)en  Vanille 
*  auf  febmacbe*  geuer  gefefct,  eine  ©tunbe  langfam  gefocfjt,  unb  im 
Sali  er  ju  biet  merben  follte,  noch  ein  <5d)oppen  fiebenbe  3J?ilcr) 
naebgegoffen.  3ft  er  nun  »eich,  fo  wirb  oier  bis  feeh«  Sott)  3ucfer 
leicht  baruntergerübrt,  ba$  ®anje  bann  in  eine  tiefe  ©pfiffet  locfer 
angerichtet,  mit  geflogenem  ©iSquit  ober  geriebenen  üttacaronen 
bid  beftreut,  unb  fjeig  aufgetragen.  —  £)er  föetö  mufj  beim  Sin* 
rieten  noch  ganj,  aber  bod)  meid)  unb  fafttg  fein.  —  $itin  gibt 
man  toorjugStoeife  eine  ^anillefauce  (9fr.  319). 

973.  Kityrett  auf  engliföc  %xt 

Wlan  foa}t  aa)t  8otb  9fai$  ganj  nach  ooriger  Kummer,  nur 
ettoa«  biefer.  TObann  »erben  j»ei  bi$  brei  üerflopfte  Eigelb  bar* 
untergerübrt,  ber  föei*  in  eine  butterbeftrta^ene,  mit  geflogenem 
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£H«quit  ober  fonftigem  geflogenen  ober  geriebenen  altgebacfenen 
»acftuer!  ober  mit  3Dfild)brobbröfeln  bid  beftreute  gönn  eingefüllt, 
unb  in  ben  toarmen  Ofen  geft  eüt,  bi«  er  burdjau*  getoorben, 
gebacfen  barf  er  jebod)  nid)  t  fein.  3Wan  ftürjt  ihn  nun  auf  eine 
platte  um,  übergießt  iljn  mit  einer  falten  Bprifofenfauce  (9fr.  334) 
ober  einer  falten  ober  warmen  Sflildjfauce  (9Jr.  318),  ober  fer* 
Dirt  ein  beliebige«  GEompoi  baju.  ©enn  ber  föei«  eingefüllt  ift, 
mu§  bie  gorm  einigemal  auf  ben  mit  einem  £ud)  überlegten  £tfch 
auf  geflogen  »erben,  bamit  er  fid)  gleidnnft|tg  fefce.  —  ©efjr 
hübfd)  nimmt  fid)  biefe«  ©ertty  au«,  wenn  e«  in  einer  @d)ne* 
den«  ober  $  unb  form  bereitet  ift 

974.  SRcis  mit  9)iil*fauce. 

£ehn  bid  jtoölf  l'oth  töei«  roirb  mit  fodjenbem  Söaffer  ange* 
brüht  unb  eine  SBiertelftunbe  flehen  gelaffen,  bann  ba«  Sföaffer  ab* 
gegoffen,  unb  ber  föei«  mit  einer  fleinen  Keffer jpifce  @at}  unb 
oier  tfoih  ©utter  in  jtnei  SDJajj  fod)enber  Sftild)  eine  halbe  ©tunbe 
gefönt,  mobet  er  burdjau«  ntdjt  gerührt  »erben  barf.  Oft  er  nun 
do lüg  tucid),  bodi  nod)  ganj,  fo  totrb  er  mit  einem  <Sd)aum* 
löffei  herausgenommen,  crljöht  auf  bie  platte  angerichtet,  mit  oier 
bid  fech*  goth  an  einer  Zitrone  abgeriebenem,  feingeftogenen  3"<*er 
toahrenb  bem  2lnrid)ten  beftreut,  unb  mit  einer  marmen  ober  tal* 
ten  2Jttld)fauce  ju  Xtffy  gegeben, 

975*  9Jet$fdjmant. 

"Man  brüljt  jtoölf  Voll)  iKeiö  tote  in  üoriger  Kummer  an, 
fefet  ihn,  nad)bem  ba«  SBaffer  abgegoffen,  in  anbertfjalb  3»a&  fie* 
benber  üflild)  mit  ein  menig  <5alj  auf«  geuer,  unb  !o$t  tyn  lang* 
fam  oöllig  toeid)  unb  biet  ein.  Cr  toirb  fobann  in  eine  Sd)üffel 
gegeben,  unb  jmet  itoth  ©utter  unb  fedj«  (£ier  bareingerührt,  tyx* 
nad)  in  einer  breiten  Omelettepfanne  &mei  Eßlöffel  iöutter  ober 
©d)malj  hci6  gemalt,  Don  ber  angerührten  SReidmaffe  fingerbief  bar* 
eingegeben,  unb  bieg  ju  einem  Suaden  gelb  gebatfen.  (Sollte  lefc» 
terer  gu  troefen  fein,  fo  gibt  man  ein  <Stücfa>n  ©utter  barunter. 
J)er  ßudjen  toirb  nun  mit  bem  S3acffd)äuf  eichen  ftüdwei«  abge* 
ftodjen,  umgetehrt,  unb  and)  oon  ber  anoern  Seite  gelb  gebaefen, 
na(hbem  er  in  nod)  fleinere  ©tüifdjen  oerftochen  ift  angertdjtet, 
unb  mit  ber  übrigen  Sflaffe  auf  gleite  Seife  oerfahren,  äßan 
feroirt  bann  ben  ©djmarn  mit  3ucfer  unb  3immt  beftreut,  auch 
toirb  getonte«  Dbft  bagugegeben.  * 
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'   '  -  976.  ©rieSfrfjmara. 

3n  üier  ©(poppen  3Hil$  wirb  ein  (Stoppen  ^emmelgrieS  &u 
einem  bidlidjen  TOuö  gefod)t,"  unb  tjernac^  jwei  Sott)  Butter  (bie 
jeboef)  aud)  wegbleiben  fann),  etwad  ©alj  nnb  fed)$  (5icr  barein* 
gerührt.   £>ie  übrige  Bereitungsart  ift  wie  bei  üorfyergefyenbem. 

977*  VUmmnu 

Bereitet  man  ganj  nad)  9ir.  514.    Söenn  ber  ©dnnarn  ge* 
baefen  ift,  rotrb  5Ule$  mieber  in  bie  Pfanne  genommen,  jwet 
löffei  £udex  barübergeftreut  unb  nod)  einigemal  bamit  umgeröftet, 
ber  <Sä)marn  bann  angerichtet,  nochmals  leicht  mit  £udtx  beftreut, 
unb  gewöhnlich  mit  (£ompot  ober  geföntem  Dbft  ju  Sttfch  gegeben. 

978.  99icf)If*marn  mit  Äirf^cn. 

Unter  ben  in  9fr.  514  befchriebenen  £eig  werben  ein  ^funb 
fd)War$e  $irfd)en  leicht  gemengt,  ber  Fehmarn  auf  bem  £erb  ober 
im  Bratrohr  nad)  Wx.  514  gebaefen,  unb  mit  3ucfer  unb  &immt 
beftreut  aufgetragen. 

979.  eemmclfämarn  mü  tfirfchtn. 
SBtrb  ganj  nach  9tr.  518  bereitet,  nur  tommen  unter  bie 
Sttaffe  ein  $funb  fd)Warje  ftirfd)en.  Beim  Auftragen  ftreut  man 
3ucfer  unb  £üumt  barüber. 

980.  5Rubelfdiraant. 

äftan  bmiUt  üon  jmei  Giern  einen  9?ubelteig  (9tfr.  16),  unb 
wargelt  ifjn  ju  mögtichft  feinen  Rudjen  au«,  ^ad)  Slbtrocfnen 
werben  nun  barauä  Rubeln  etwas  gröber  als  jur  ©uppe  gefdjnit* 
ten,  fof<f>e  in  anbertfjalb  Oftaß  fodjenbe  9ttUd),  worein  ein  ©tüct* 
d)en  Sßaniüe  ober  3itEOTtenf$Ct{e  unb  mer*£oth  £udex  gegeben 
würbe,  (eidjt  eingefäet,  unb  eine  93iertelftunbe  barin  bicflid)  einge* 
focht.  §ernad)  wirb  eigrofe  Butter  nebft  ein  wenig  ©atj  barun*  \ 
tergerührt,  unb  bie  Rubeln  in  einer  breiten  ©d)üffel  auSeinanber* 
geftridjen  unb  bebeeft  jum  (Matten  geftellt,  fobann  in  einer  fladjen 
breiten  Pfanne  eigrofc  (Schmal^  f)ei§  gemalt,  bie  erfaltete  Üftubel* 
maffe,  in  Heinere  @tücfe  abgeftodjen,  bareingelegt,  unb  langfam 
unter  öfterem  Umbrefjen  unb  Auflodern  nad)  9fr.*  975  gelb  ge* 
baefen.  9hm  werben  jwet  bis  bret  mit  etwa«  9ftilch  üerflopfte 
<5ier  über  ben  ©rtraarn  gegoffen,  biefer  noch  "einigemal  bamit  um* 
gefefjrt,  aufgehäuft  angerichtet,  mit  $i\dtx  unb  3immt  beftreut,  unb 
mit  einer  SSaniüe-  ober  ^tronenfauce  (9fr.  319,  318)  ober  mit 
geföntem  Ooft  ferüirt. 
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981.  ©ritStadren  mit  tttffte», 

3n  eine  ättafc  fiebcnbc  SWtld)  toerben  anbertljalb  ©poppen 
©emmelgrie«  eingefäet,  fed)$  Sotf)  Söutter,  ettnaa  <5alj  unb  fedj« 
Grßlöffel  3u<fer  beigefügt,  unb  ber  ©rie$  bamit  ju  einem  bkfen 
Wlu&  gefod)t,  roeld)e$  man  in  eine  irbene  <Sd)üffel  bringt  unb 
fmlb  erfalten  lagt  SllSbann  gibt  man  fed)$  <5ier  unb  etwa«  ge* 
ftoßenen  3immt  baja,  unb  rüfjrt  SllleS  jufammen  gut  ab,  mengt 
fjernad)  anbert^alb  $funb  fdjtoarje  tfirfdjen  barunter,  füllt  bte 
3Haffe  in  eine  butterbeftridjene  ©ratfadjel  ober  ein  breite«  äaftrol 
ein,  unb  bäcft  ben  #udjen  in  gutem  Ofen  ju  fdjöner  garbe. 

982.   (Stcrfurten  (ffu*cnmi«el)  mit  tirfa^eiu 

3n  bic  (£ierfud)eitmaffe  öon  9k.  516  unb  517  gebe  man  an* 
bertfjalb  <ßfunb  fd)tr>ar$e  $irfd)en  unb  jroet  (Ürjjlöffel  £udtx,  unb 
berfafjre  im  Uebrigen  ganj  nad)  biefen  Hummern. 

983.  Rubeln  in  ber  9Kia% 

Wlan  fod)t  bie  nad)  ftr.  980  gefd)nittenen  Rubeln  in  jroei 
2Ra§  3Jtffd)  mit  einem  <Stücfd)en  SBanille  ober  3ttronenfd)ale  unb 
fed)«  Sott)  3ucfer  eine  Keine  fjalbe  ©tunbe,  gibt  bann  oier  Sotf) 
©utter  nebft  ein  roenig  <Salj  barem,  mengt  brei  mit  jttjet  Grßlöffel 
falter  2fti(d)  Derflopfte  Eigelb  barunter,  unb  richtet  tye  Rubeln  in 
eine  tiefe  <Sd)üffel  an.  3m  gaü  fie  öor  bem  Auftragen  fid)  berbtefen  1 
foüten,  wirb  mit  fiebenber  Dflild)  nadigefjoffen.  —  <Sie  foflen  beim 
2lnrid)ten  nid)t  ju  bi(f  unb  nid)t  ju  bünn  fein;  ba«  ftitf)ttge  ift, 
menn  fie  biefüd)  über  ben  Söffet  laufen.  —  können  mit  SSiSquit 
belegt,  ober  mit  gefto&enen  üDitoccaroni  beftreut  roerben. 

984.  ©ebodene  Rubeln  mit  ffltildjfaiice. 

93on  einem  93ierlelpfunb  abgefaulten,  mit  (Si  fein  geftojjenen 
äftanbeln,  jroet  Griern,  uier  8otr)  3wfer  unb  bem  nötigen  2tteljl 
roirb  ein  fefter  9hibetteig  (Wx.  16)  angemaßt,  meldjen  man  fo 
fein  roie  möglid)  ju  $ud)en  auSroargelt.  SMefe  werben  ettoa*  ab* 
getrodfnet  unb  fobann  &u  jtemfid)  groben  Rubeln  gefdjnitten,  Ufr 
tere  au«  fjeipem  ^djmalj  gelb  gebaefen,  fjernad)  auf  eine  platte 
aufgehäuft  angerichtet,  mit  3u(*er  beftreut,  unb  mit  ber  @auce 
ftr.  318  ober  319  $u  Xifö  gegeben. 

985.  SaQerle  ober  Wml 

•  3toölf  Sott)  3ttef)l  mirb  mit  Attila)  glatt  angerührt,  bann  jtoei 
<£&löffel  $efe,  oier  Sot^  jerlaffene  ©utter,  brei  (gier,  |tma$  @a(a 

y 
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unb  fo  biet  bajngegekn,  b«f  ber  Jeig  einem  gewöhnlichen 
$fan«fud)e«t«ifl  gleist,  unb  biefcr  an  einen  warmen  Ort  jum 
»ufgehen  gefteüt.  SRun  lägt  man  in  einer  CHerpfanne  (nämlich 
einer  Pfanne  mit  eingetriebenen  Vertiefungen)  halbnu&grofc  tochmalj 
in  jeber  Vertiefung  neijj  »erben,  gibt  barein ,  je  nacbbem  bie  Ver* 
tiefungen  groß  find,  ein  bis  j»ei  Eßlöffel  Don  bem  aufgegan* 
genen  £eig,  unb  bäcft  bie  Ratterte  fdiön  gelb,  »obei  fie  t)od)  auf« 
taufen,  Söenn  fie  bann  mit  ber  @abel  umgefehrt  unb  auch  ton 
ber  anbern  (seite  gebacfen  finb,  »erben  fie  herausgehoben  unb  mit 
bem  übrigen  £eig  auf  gleite  Söeife  ^erfahren,  bie  Stotterte  an 
ber  ©eite  et»aS  geöffnet  unb  mit  einem  Kaffeelöffel  eingemachter 
grüßte  gefüllt,  gekauft  angerichtet,  unb  mit  %udtv  beftreut  auf* 
getragen.  —  Können  auch  mit  jeber  beliebigen  (fcreme  gefüllt 
»erben,  au*  fann  man  fte  ungefüllt  ferüiren. 
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^c&tttatj&atfereten. 

986.  «rirtihWeta* 

(Stn  halb  <ßfunb  SRetS  »irb  mit  focfjenbem  ©äffet  angebrüf)t, 
unb,  nadjbem  bieg  abgefd)üttet,  in  an&erthalb  3fla6  fod)enber  SAitch 
nebft  einer  3üroncnfd)ale  °&er  einem  ^tengel(f)en  Vanille  eine 
©tunbe  langfam  gebämpft,  fo  baß  bie  -äflilch  bereits  gänjlich  ein* 
gebünftet  unb  ber  töeis  troefen  ift.  $un  gibt  man  öier  Sotfj  ©ut* 
*  ter,  oier  (Sfelöffet  3ucfer  unb  eine  ättefferfMe  ®*k  oarein,  unb  lägt 
ben  Weis  bamit  noch  eine  halbe  ©tunbe  bämpfen ,  bis  er  bief  ein* 
gefocht  unb  »eich  ift.  lUtan  nimmt  ihn  aisbann  com  geuer,  rührt 
ihn  fogteich  mit  üter  (Stern  burch,  bamit  bie  üDfaffe  gebunben  »irb, 
ftütjt  benfelbeu  auf  eine  butterbeftrichene  unb  mit  ©emmelbröfetn 
beftreute  flache  breite  platte,  ftreicht  ihn  ftngerbicf  auSeinanber, 
bebeeft  ihn,  bamit  er  leine  Trufte  befomme,  mit  butterbeftrichenetn 
Rapier,  unb  läßt  ihn  fo  gdnjlich  ertatten.  §ernach  fticf)t  man  mit 
einem  ®la$  ober  runben  s2luSftecher  Küchlein  aus,  toerflopft  brei 
<5ter  mit  einem  ßfjlöffel  ÜWtlch,  fehrt  bie  Küchlein  barin  um,  unb 
beftreut  fie  mit  feingefiebten  @emmelbröfeln.  ÜHun  »erben  fammt* 
liehe  Küchlein  nebeneinanber  auf  eine  ^lattt  gelegt,  Dor  bem  2ln* 
richten  aus  fch»immenbem  h«&en  ©chmala  getb  gebacfen,  bann 

•  •      •  * 
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mit  3u<fer  beftmrt,  auf  eine  mit  rineT  (^ermette  bebecfte  platte 
bergartig  ^übfö  angerityet,  nnb  mit  jcbrm  belirbigett  gefügten 

Obft,  ober  mit  einer  beliebigen  Obft*  ober  ümid)fance  *u  SUfa 
gebraut 

987.  9?et$ringt. 

988.  Keübinten. 

989.  Keitfffd. 

990.  «ciODÄrffc 

$üe  biefe  £ü<f)lein  (ßroquetten)  berettet  man  an«  ber  in  !Rr. 
986  bef^riebenen  3ttaffe ;  fic  flnb  nur  f)tnftd)tfi<$  ber  gotm  Der* 
Rieben,  ©ei  ben  9t  ei  «ringen  werben  t>on  bem  gefodjten,  fltt* 
gerbtef  au$einanbergeftrid)enen  unb  erfalteten  9?eid  mit  einem  run- 
ben  BuSftecfter  flüAtetn  ausgeflogen ,  unb  biefe  mit  einem  nur 
Ijalb  fo  großen  tluäftedjer  genau  in  ber  3Kitte  nod)  einmal  burd)* 
ftoeben,  fo  ba§  man  fleine  9finge  erhält,  weldje  ganj  rote  oben  be* 
fc^rieben,  in  oerftopftem  &  umgefe^rt  unb  mit  ^emmelbröfeta 
beftreut,  gebadPen  unb  beenbet  werben,  ©et  ben  ©irnen  unb 
21  e  p  f  e  l  n  fud)e  man  auö  bem  9?ci«  bie  ©eftalt  biefer  grfleftte  ju 
bilben,  fterf e  oben  ftatt  be«  ©ufcen*  eine  ©ewürjnelfe  unb  unten  fiatt 
be$  ©tteleä  ein  <Stengeld)en  3tntmt  tjinein,  unb  befjanble  biefe  &ö$* 
lein  im  Uebrigen  wie  oorfyergefyenbe.  ©ei  9fr.  990  wirb  ber  föei* 
ju  fingerlangen,  baumenbüfen  2Bürftd)en  geformt,  weldje  man 
bann  wie  bie  anbera  fcroquetten  beenbet. 

991.  (SnttWWin. 

(Ein  @d)oppen  ©emmelgrie*  wirb  mit  brei  ©poppen  Wti% 
glatt  angerütjrt,  biet  auf  bem  geuer  nebft  einer  3ttronenf$a(e 
ober  einem  ©tengeldjen  ©anifle  unter  beftanbigem  SRitymt  bkf 
eingefo*t,  bann  oier  Cot^  ©utter,  öier  «fclöffel  3u*er  unb  ein 
wenig  ®al&  bareingerityrt,  unb  ba«  ®anje  nod)  fo  lange  gelobt, 
bis  e«  ft<$  oom  Haftrol  ablöst  9ton  wirb  e«  *om  geuer  genwn* 
men,  naef)  Entfernung  ber  ^ttronenfdjale  ober  ©antlle  fogleirf)  vier 
Eigelb  bareiugerührt,  bie  SJtoffe  bann  in  ein  flaues  ©efd)irr  geleert, 
fingerbitf  au*cinanbergcftrid)*n ,  mit  einem  butterbeftridienen  tya* 
Verbogen  jugebeeft,  unb  faltgeftellt.  Die  übrige  ©eljanbfong  ift 
wie  bei  9?r.  986,  unb  e«  werben  bie  »ü$lem  glei^fatt«  mit  ge* 
foltern  Obft  ober  mit  einer  Obftfauce,  namentUd)  Hagebutten* 
fauce  ($r.  333),  aufgefteat.  —  SütS  biefer  «Waffe  »nne»  eben  f0 
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gut  bie  in  9to.  987—990  angegebenen  dringe,  Äetfel,  «inten  unb 
N    ffiürfte  ((fcroquetten)  geformt  »erben,  i  . 

anmctfanß.  93ci  Hefen  Mt  btn  »eT$ergc$enben  Gtcqrietten  nimmt 
M,  foU«  man  fcepfet  formt,  bie  Patte  fe$r  gut  au*,  wenn  gefönte  natürlich 
JBtr  nen  abwedifelnb  bamtt  ana.ett($tet,  unb  bann  bte  Jbtrncnfauce  übet  ba«  ®anjc 
gfgoffen  mttb. 

992.  ffattoffelffoWeim 

(5«  »erben  gute  Kartoffeln  gefotten  unb  abgefdjält,  ein  $funb 
bauoii  mit  yoei  Votf)  Butter  unb  et»a$  @ all  Ijeijj  im  Dörfer 
fein  jjeftofjen,  bann  burd)'$  ©ieb  getrieben,  unb  auf  ein  iöaefbrett 
genommen.  $un  »irb  oier  tfotl)  feingeftofcener  3U(*er/  **n  tefelöffel 
$an%u<fer  (^r.  1909),  brei  (Sßlöffel  SRetf,  eine  attefferfpifce 
©aljunb  brei  Eigelb  beigefügt,  unb  bte&  auf  bem  Söadbrett  gut 
untereinanbergearbeitet.  Söeenbet  werben  bie  Südjlein  nad)  9k. 
986,  unb  mit  einer  beliebigen  ülflildjfauce,  ooriüglta)  aber  mit 
ülftanbelfauce  (9ir.  321),  »arm  ju  £ifd)  gegeben.  —  2lud)  au$ 
biefer  Sflaffe  lann  man  bte  in  Üftr.  987—990  angezeigten  teroquet* 
ten  (töinge,  Slepfel,  Sirnen  unb  SBürfte)  formen.  —  Seiner  I 
tt)tri>  bie  3ttaffe,  »enn  j»ei  tfotf)  feingeftofeene  SKanbeln  barunter* 
fornmen. 

2Jton  bereitet  naa)  16  *on  ä»ei  (Stern  md)t  fefyr  fein  ge*  j 
fdjnittene  Rubeln,  ftreut  foldje  in  eine  äftafc  gute  fiebenbe  äftild), 
anb  f  od)t  fic  mit  einer  3lttonenfd)ale  °ber  einem  <5tengeld)en  33a* 
nitte  r^tbüf  ^in,  fo  bajj  fie  nid)t  b*n  geringften  Saft  me^r  fya* 
ben.  $lm  »erben  btefelben  no$  einigemal  mit  oier  **otf>  jöutter, 
Wer  Sjjlöffel  ^uefer  unb  ein  »enig  ©alj  aufgelöst,  bann  Dom 
geuer  genommen,  fogleid)  mit  oier  Eigelb  burctygerüljrt ,  in  ein 
flaajeä,  buttevbeftridjenee  Ä'uctjenbled)  ober  auf  eine  mit  Semmel 
bröfeln  beftreute  platte  geteert,  ftngerbicf  glatt  aueeinaubergeftri- 
djen,  bebedt  ialtgefteUt,  unb  iieniacii  bie  ertaltete  SRubelmaffe  mit 
einem  ®laä  ober  runben  2lu$ftea)er  ju  Sii^leiu  au$geftod)en.  3m  ! 
Öall  btefe  nity  gern  au*  bem  »lety  laffen,  fteüt  man  lefctert*  auf 
einen  »armen  $crb*  Sie  »erben  f obann  nad)  SKr.  986  in  oe* 
ftopftem  <&  umgefetjrt  unb  mit  Seramelbröfeln  beftreitt,  aud)  ganj 
fo  »ie  bie  $Retdfüd)lein  beenbet,  unb  mit  geföntem  £)bft  ober  eintr 
$bft*  aud)  ^üldflattte  »arm  yu>.Xi\$  gegeben.   ,  ,  m 

Am 
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Sflan  f odjt  ein  SBIertctpfunb  föei«  in  guter  töWd)  ttjeta)  unb 
bt<f  ein,  unb  mengt  barunter  bann  ein  Keine«  ®tücf$en  ©utter, 
tteld)e$  mit  bnt  ©gelb  unb  etttmfi  3irronenaü<fOT  (9fr.  1910)  gut 
abgerührt  ttmrbe.  9t un  toirb  ein  Don  adtf  l'otli  Butter  bereiteter 
iöutterteig  (9fr.  1293)  mefferrudenbid  au«  genörgelt,  tyfdjer  in 
gut  fingerfange  unb  breifingerbrette  ©tücfdjen  gefunkten,  unb  auf 
jebe*  berfelben  ber  Sänge  na*  ein  (Sfelöffet  &ei*  gelegt,  ber  Seig 
bann  am  föanb  mit  üerflopftem  ©  befinden,  unb  MS  ©anje 
ttmrftäfnilid)  jufammengerollt,  inbem  man  ben  Steig  an  bin  ßnben 
etroaS  anbrüeft.  2)2an  bäcft  \e%t  bie  Rouletten  in  ji^km  <£d)tnalj 
jdjön  gelb,  beftreut  fie  ^ernad)-  mit  3mfer,  unb  feroirt  fie  mit 
(Sontyot  ober  einer  beliebigen  2Htld)fauce.    .    ,  i  , 

995.  »eignet«  tomt  9»ei«.  .  .  i  -« 
Grin  ^alb  $funb  getoafd)ener  flarolmenrei«  toirb  in  f6a>enbe« 
©affer  gegeben,  einmal  aufgefod)t,  unb  fobann  in  etn  ©ieb  #* 
fdjüttet,  fjernad)  bringt  man  ifjn  mit  ad)t  ßottj  3u(fer  utfbdnem 
©tengelaien  »anille  in  anbert^atb  3flaß  gute  flebenbe  9mt*,  üttb 
!od)t  i^n  barin  feljr  mei*  unb  biet  9fod)bem  bann  bie  SBämtte 
herausgenommen,  ftreid)t  man  ben  !Rei$  auf  etn  fmtterbirftri<f)e* 
ne$  S3ted)  gut  fingerbief  auf,  unb  ftetlt  ir)n  falt.  9*a$  gänjlfe 
a)em  GrrFalten  toirb  er  nun  mit  einem  Söeinglä«  ober  einem  b'er* 
gleiten  SluSfteaVr  ju  Äüd)lein  au«geftod)en,  toeld)e  man  in  bicei 
bis  oier  gut  oerftoöften  (Siern  umfeftrt  unb  mit  feinen  ©etnmel* 
bröfeln  beftreut.  Äurj  oor  bem  2lnrid)ten  »erben  bie  ftüdtfein  aus 
feigem  ©«malj  lid)tgelb  gebaefen,  unb  bann  ftarf  mit  3u<fcr  Be* 
ftäubt  ju  Xifd)  gegeben.  —  $)a$  33(ed)  muß  man  bor  bem  SfaS* 
fielen  leicht  ermärmen,  fonft  löjen  fidy'bie  ©ffiddjen  nidjt  ab. 

'   :     996.  »eignet«  mit  (Djoartabe. 

SBerben  bereitet  unb  beenbet  rote  oorige,  nur  bö$' man  bie 
SBaniÜe  fortläßt  unb  bafür  unter  ben  toeid)  unb  bitf  gefodjten 
Weis  fed)S  Sotfj  geriebene  (Sfjocolabe  rüf)rt,  unb  bie  flüajlein  beim 
Anrieten  mit  3u<fer,  ber  mit  geriebener  (Shocolabe  untereinanber* 
gemengt  ift,  beftreut 

997.  »eignet«  Don  ©rieS*         '  J,  i  :  . 

3n  eine  Sftaß  gute  Sttilcf),  toorein  fedjs  ßotfj  %wütx,  ein  ©tüddjen 
ganjer  3^mtnt  °ier  8oH  »utter  unb  ein  toenig  <2>al$  gegeben,  läßt 
man  unter  beftänbigem  töityren  ein  halb  $funb®*ie$  einlaufen,  nnb 
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barin  fodjen,  bis  er  fo  bitf  iftf  baf  er  fi(f)  t)on  btr  Pfanne  ablöst, 
gertig  gematftt  toerben  bie  ßücftlein  bann  nndi  9fr.  995,  nur  mifcftt 
man  unter  ben3u<to,  fcomit  fie  jutc^t  beftäubt  toerben,  ettüa^ä^mt 

998»  grontrmen  (©emmelfcfteiben)  mit  SJlanbdn. 

S>rei  geftrige  ©emmein  (ftreujerbröbe)  toerben  enttoeber  am 
SReibeffen  abgerieben  ,*  ober  abgeftft&lt,  unb  je  in  toter  bi«  fünf 
©efteiben  gefeftnttten,  bann  ein  S3iertelpfun&  Sftanbeln  mit  einem 
(Ei  fein  gefiofen,  unb  mit  üier  (Sfjtöffel  feinem  3u<fer,  einem  gan* 
jen  GH,  fctoei  Grigetb,  einem  SfteetöffeT  3immi  unb  jtoet  Crfjlöffel 
feemmelbröfetn  angerührt.  üftadftbem  nun  bie  ©eftnftten  auf  einer 
©eite  mit  t>e*üopftem  (St  beftridjen,  ftreidjt  man  einen  @&löffel 
btrtt  Obiger  pHe  auf  bie  beftritftene  «rite  in  ber  Hrt  auf,  baß  fte 
in  ber  SRitte  erftöftt  unb  Don  ber  ©eite  glatt  ift,  afobann  über* 
ftreut  man  bie  gälte  mit  ©eramelbtöfeln,  unb  ferbt  bie  Reiben 
laubartiq  ein:  e«  mirb  näm tieft  mit  einem  ^efferrüefen  über  bie 
SRitte  ein  geraber  ©tritt)  etngebrücft,  unb  an  ben  ©eiten  feftief*  j 
laufend.  3n  eine  fladje  Pfanne  ober  ein  anbered  flatfteS  <§e*  T 
fftirr  fettb  fterna*  fingerbreit  ^eige«  ©tftmalj  gegeben ,  bie  (Srou* 
tonen  bare  ingelegr,  unb  foltfte  hn  Ofen  ober  auf  bem  Reißen  $erb> 
au*  im  SSratroftr,  fteflgetb  gebaden,  toorauf  man  fie  fterau*ftebt, 
unb  jum  Ablaufen  auf  gltefaapier  legt,  ©inb  fte  gut  abgelaufen, 
fo  legt  man  fie  in  eine  ©cftuffel,  lagt  fie,  mit  heißem  ©lüfttoein 
(SRr.  1870, 1871)  ober  ttofinenfauce  (5fr.  330)  übergoffen,  eine  *atbe 
SHertelftunbe  jugebeeft  fteften,  unb  trägt  fie  fobann  auf. 

«nmeffunp  »ei  btn  örtutonen  btrf,  wenn  man  fie  im  $r«tte|r 
bWt,  xmx  fo  ötel@$ma(j  genommen  »erben,  ba$  ba«  S3rob  btr  in  tie  gl ;  bäcft 
qtan  fie  ab«  auf  bem  $crb,  fe  muffen  ffc  im  €c$malj  f^wimmen. 


Cin  SBtertettfunb  «ei«  toirb  mit  fiebenbem  ©affer  ange* 
brüftt,  ledere«  bann  abgegoffen,  unb  ber  9?et«  in  brei  ©poppen 
locftenber  SDfrlcft  toeid)  eingefoeftt.  9iun  gibt  man  jtoet  8otft  iöut* 
ter  bareiu,  läßt  iftn  notft  fo  lange  auf  bem  geuer,  bis  er  turj 
unb  bi(f  eingefoeftt  ift,  nimmt  iftn  fobann  in  ein  anbere«  (Sefcfttrr, 
rüftrt  oier  Eigelb,  bie  feingetotegte  ©cftale  einer  ftalben  Zitrone, 
bier  Cotft  3u<fer  unb  eine  2Hefferfpifce  ©alj  barein,  unb  fteüt  iftn 
bei  ©eite.  $ernacft  toerben,  toie  in  ooriger  Kummer,  au$  alt* 
febactenen,  abgeriebenen  ©emmein  ©eftetben  gefdjnitten,  btefe  auf 
einer  ©eite  mit  <Si  beftritften,  bann  bie  töetSfüüe  ganj  fo  tote  bei 
twrigen  baraufgegeben,  unb  bie  (Sroutonen  aueft  ben  Dortgen  glcitft 
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beenbet,  mo  man  fit  nun  mit  ficbcnbcr  bünnw  Äirfcfceniauce  (5?r. 
331)  begießt,  unb  nad)bem  fie  fo  eine  Ijalbe  SBiertelftunbc  zugebet 
geftanben,     Xifd)  bringt 

1000,  (fron  tonen  mit  @rie& 

©erben  toie  üorige  bereitet  unb  beenbet,  nur  nimmt  man, 
ftatt  ftei«,  einen  ©djoppen  ®rie«. 

100J.  ffirentonai  mit  (frbbeercn. 

(5«  toirb  ein  <5d)0M>en  (grbbeeren  jerbrütft,  unb  mit  3u<fer 
unb  3intmt  oermiföt,  ijieoon  bann  je  ein  <5ßlöffefooll  auf  bie  nad) 
9ßr.  998  fjergerid)teten  (Eroutonen  geftrid)en,  lefctere  fobann  nadj 
9ßr.  998  gebacfen,  unb  Ijeiß  mit  3ucfer  nnb  ^ttnntt  beftreut  fer* 
birt.  —  ©eim  S3«<fen  bdtf  Riebet  nur  ftntflrtaett  {jeiße*  ©d)tna(a 
in  ber  Pfanne  fein,  ba  fid)  fonft  bie  (Abbeeren  Pom  ©rob  ablö* 
fen  roöTben. 

V  1002.  fiartjünferlnöbtl 

\®on  to<er  töfj^en ,  neugebatfenen  ©emmein  nrirb  auf  einem 
föeioeifen  ba«  $arte  runbum  abgerieben,  bann  Jebe  berfelben  ber 
ÖSnge  nad)  geseilt,  bie  Xfjeile  burd)  ©egfcftnetben  alle«  (Edi* 
gen  fjübf*  tnnb  geformt,  unb  fold)e  nun,  einer  neben  ben  anbern, 
in  eine  fladje  ©cttiffet  gelegt.  SUSbann  uerHoDft  man  fe#*  §ier 
mit  j»et  ©d)0bpen  2JWd),  gießt  bieß  über  baö  ©reb,  feJjrt  lefcte* 
reß  nad)  falbftünbigem  2öei$eu  um,  unb  läßt  e$  nod>  fo  lauge 
liegen,  bis  e$  oon  allen  «Seiten  meid)  ift  unb  bie  (Siermüd)  ganj 
eingefogen  fyat.  3efct  wirb  ba$  oon  ben  ©emmein  Abgeriebene 
burd)geftebt,  ba$  burd)gemeid)te  ©rob  ganj  leidit  barin  umgefefjrt 
unb  au$  fjcißem  ©d)tnalä  gelb  gebatfen,  bie  Slnöbel  fjernad)  mit 
abgezogenen,  länglid)  grobgefcf)nittenen  2tfanbeln  gefpicft,  mit  einer 
töofinenfauce  (^r.  330)  übergoffcn,  unb  ju  £ifd)  gegeben,  (©iefje 
Slbbilbung.) 

1003.  ©efättte  ÄartljanfcrtnöbeL 

S8on  oier  geftrigen  ©emmein  toirb  ba6  $arte  teidjt  abge* 
fd)ält  ober  auf  einem  SReibeifen  runbum  abgerieben,  unb  biefelben 
in  fjalbfingcrbreiten  3roifd)enräumcn  bis  auf  ein  bünne*  @nbe  f)er* 
unter  etngefcbnitten,  bod)  muß  man  fid)  fefjr  in  2ld)t  nehmen,  baß 
man  fie  uia)t  oöüig  burd)fd)neibet :  pe  müffen  nod>  überall  jufam* 
menfjängen,  unb  baö  ©rob  muß  mie  ganj  auSfcfjen.  sJiun  toer* 
ben  oier  8otfj  abgezogene  SKanbeln  fein  ttrtoiegt,  ebenfooiel  getoa* 
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fdjene  Heine  ©etnbeeren  nod) 'einigemal  bamit  überwiegt,  unb  bie§ 
in  einer  @d)üffel  mit  jroei  GrjHöffef  3"^^  einem  falben  Kaffeelöffel 
3immt  unb  einem  @i  gehörig  untereinanbergemifdjt  $)iefe  3flaffe 
ftreidtf  man  mit  einem  Keffer  j»if*en  bie  obenerroäfjnten  (Sin* 
fdjnitte,  brüeft  bann  bte  Semmeln  etroa«  jufammen,  umroinbet  fie 
freujroei«  mit  ©inbfaben,  unb  tagt  fie  in  fed)«  mit  jtDci  Sd)Ol>* 
J>en  9ftild)  oerflopften  (Siero  gut  burdjroeidjen,  inbem  man  fie  in* 
jroifcfyen  befjutfam  umroenbet,  9ld)t  gebenb,  ba£  fie  nid)t  au«einan* 
berfaüen.  <5inb  fie  burd)  unb  burd)  roeidj,  fo  roerben  fie  in  ge* 
pebten  Semmelbröfeln  leid)t  umgefefjrt,  unb  au«  fjeifjem  ©4mal$ 
gelb  gebaclen,  bie  Änöbel  bernad}  com  Söinbfaben  befreit,  mit  föo= 
finenfauce  (9tr.  330)  übergoffen,  unb  aufgetragen. 

1004  eetmnelfaöW  mit  einer  Dbft=  ober  SSehtfauce* 

steine  ©emmein  ober  üftildjbrobe  roerben  am  SReibeifen  ab* 
gerieben,  unb  mit  einem  feinen  2Weffer  t)erfd)iebene  Keine  Grim 
fdjnitte  in  biefelben  gemalt.  @o  tautt)t  man  fie  in  gejueferten 
Sein,  unb  feint  fie  einigemal  barin  um,  legt  fie  bann  in  eine 
©djüffel  nebeneinanber ,  bis  fie  ben  ©ein  eingefogen  Ijaben,  unb 
tau$t  nun  jebe  in  oerflopfte  ©er.  §ernad)  roerben  fie  leidjt  mit 
©emmelbröfeln  ober  ®rie«  beftreut,  unb  au«  feigem  @d)malj  ge* 
baefen,  al«bann  in  einer  Dbft*  ober  ©etnfauce  aufgefod)t,  ange* 
rietet,  unb  mit  ber  ©auce  ju  £if$  gegeben. 

1005.  6emmelfiirf)lcm. 

SFter  auf  oorfjergefyenbe  5lrt  abgeriebene  geftrige  Semmeln 
toerben  in  fletnfingerbtcfe  ©Reiben  gefdjnttten.  SRun  toerrüfjrt  man 
einen  (Stoppen  alten  rotten  ober  audj  roetfjen  ©ein  mit  fed)« 
Sott)  3u(fer,  einem  falben  Kaffeelöffel  feingefdjnittcner  3itronen* 
fdjale,  ebenfooiel  3immt  unb  etroa«  3J2u«fatnu§,  taudjt  bie  Sdjeiben 
barein,  unb  legt  fte  übereinanber  auf  eine  platte.  §)aben  fie  ange* 
jogen,  fo  roirb  auf  je  eine  Sdjeibe  SIprifofenmarmelabe  ober  ein* 
geutadjte  Himbeeren  geftridjen,  unb  hierauf  bann  eine  leere  ©djeibe 
gebedt  unb  beibe  jufammengebrüdt.  9*aa)bem  alle  ©Reiben  fo 
^ergeridjtet  finb,  taud)t  man  foldje  (fie  genau  jufammen^altenb, 
unb  2ld)t  gebenb,  bafe  fie  nid)t  verfallen)  in  ©aefteig  oon  ©ein 
(9fr.  1301),  badt  fie  au«  feigem  Scfymalj,  unb  beftreut  bie  KüaV 
lein  mit  3*"***,  ber  mit  etroa«  3*nimt  Dermifdjt  ift. 

1006.  Semmeifüdjlehu 

S3ier  nad)  öoriger  Kummer  abgerinbete  Semmeln  roerben  in 
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©Reiben  gefdmltten,  biefc  bann  inVben  glefdjen  gejucferten  ©ein 
getauft,  unb  ü&ereinanbergelegt.  9tod)bem  fie  gänjliü)  burdjgefo* 
gen  Ijaben,  wirb  jebe  mit  einigen  ftiftartig  gefdimttenen  SWonbetn 
gefpuft,  aüe  tote  bortge  in  Söacftetg  üon  ©ein  getauft,  unb  bie 
8üd)letn  gleid)  jenen  beenbet.  —  können  nad)  belieben  mit  einer 
©einfauce  (9£r.  326,  327)  gegeben  toerben,  ober  aud)  mit  feinem 
gefodjten  £)bft. 

1007.  ©ebarfene  Scmmclf^nittcn*  ©einleütric« 

SBon  toter  geftrigen  ©emmein  toirb  bie  SRinbe  runbum  abge* 
rieben  ober  abgefault,  biefelben  nun  in  längüdje,  fingerbiefe  (Sdmifce 
gefeilten,  foltt)e  in  anbertfalb  ©poppen  mit  3ucfer  üerfüfjten 
©ein  eingetaudjt,  auf  eine  platte  überetnanbergelegt,  unb  fo  eine 
©tunbe  liegen  gelaffen.  £>ann  Derflopft  man  Dier  (Sier  mit  einem 
Grfjlöffel  ©ein,  fe^rt  bie  ©dritten  bann  um,  böeft  fie  au«  feigem 
<5d)malj  fd)ön  gelb,  beftreut  fie  nod)  toarm  mit  &udtT  unb  3^mmt# 
unb  ferütrt  fte  trotfen  ober  mit  f>ci§em  ®tüljtoein. 


SRetbe  trier  @emmefa  Dom  geftrigen  STag  am  föetbeifen  ab, 
fdmeibe  fie  in  fingerbitfe  @rf)etben,  unb  jebe  berfelben  tokber  in 
jtoei  Steile,  bann  üerflopfe  fünf  bt«  fed)«  (Sier  mit  einem  fd)toa*w 
djen  ©poppen  2JJUd),  unb  übergieße  bamit  bie  Schnitten,  <Stnb 
fie  gans  oon  ber  ©auce  burdjbrungen,  fo  lege  biefeften  auf  ein 
(Sieb  jum  Abtropfen,  befteefe  fie  mit  läng(icf)  grobgeftfmittenen 
Sttanbeln,  baefe  fie  furj  Dor  bem  SlnriAten  au«  f)ei&em  ©d)ma(& 
f)erau«,  beftreue  fie  mit  3u<*er,  ber  mit  ettoa«  3immt  gemifdjt  ift, 
unb  gebe  fie  mit  einem  (Sompot  $u  Xifd). 


SSier  geftrtge,  abgeriebene  ©emmetn  toerben  je  in  Dter  bt« 
fünf  ©djeiben  gefdjnttten,  biefe  in  Sfttfd)  eingetaud)t,  unb  aufein* 
anbergefegt.  9hm  jerbrüdt  man  einen  ©djoppen  (Srbbeeren,  Der* 
mifd)t  fie  mit  3U(*er,  3immt  u«b  Jtoet  Grjjlöffel  <5emme(*  ober 
3JWd)brobbröfeln,  ftreia)t  einen  (ggtöffetrjoü  baoon  auf  jebe  ber 
burd)toeid)ten  <Sd)nttten,  bi«  bie  $&Cfte  fo  fjergertd)tet  ift  unb  be* 
beeft  biefe  genau  mit  ber  anbern  $älfte  ©dmitten,  bie  unbeftrtd)en 
ftnb.  9U«bann  toerben  Dier  <£ter  mit  jtoei  (Sfjlöffet  2ttilcb  gut  Der* 
ftopft,  bie  SöaDefen  barin  umgetoenbet,  nod)  in  ©emmelbröfeln 
umgefefjrt,  au«  feigem  ©djmalj  gelb  gebaefen,  unb  fogletdj  ju 
$ifd)  gebraut. 


1009. 


fen  mit  (frbbccrcii. 
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1010.  Saufen  mit  fifeffleii. 

Chi  ^alb  <ßfunb  fcböne  fdjwarje  Äirfcben  »erben  auägeftetnt, 
fotd^e,  jebod)  ofme  Sauce,  mit  einer  $anboolI  SWanbetn  Derwiegt, 
unb  3U(*er,  3*mmt  V^i  Eßlöffel  Semmel*  ober  Sflilchbrob* 
bröfefn  baruntergemengt.  Sftun  werben  bret  bt$  tritt  Semmeln 
ober  üftilcbbrobe  mie  in  üortger  Kummer  hergerichtet,  nach  ööllt* 
gern  ^rroeic^tfem  auf  bie  $älfte  ber  ©Reiben  je  ein  ÄaffcetdffeU 
ooll  üon  ben  ßirfdjen  geftrichra,  auf  jebe  beftri^cne  $<heibe  bann 
eine  unbeftrichene  gebecft,  unb  bie  Söaoefeu  ganj  wie  oorfjergehenbe 
beenbet. 

1011.  Saufen  mit  SRanbefa. 

3J?an  rietet  toter  ©emmein  ganj  nach  3^x.  1009  tyx.  SÖtG 
bie  Schnitten  burd)tt)eicht  finb,  werben  fed)S  8oth  abgezogene  üNan* 
beln  mit  einem  Gri  fein  geftoßen  ober  auch  fein  gewiegt,  bret 
töffel  fetner  &u<$zxt  wenige  fetngewiegte  3ittonenfcr)ate  unb  $wei 
Eßlöffel  nicht  ju  t)artc  Semmelbröfeln  bajugegeben,  unb  fotdje« 
mit  einem  (R  angerührt  $on  biefer  ÜRaffe  wirb  bann  ein  tfaffee* 
löffefooU  je  auf  eine  Schnitte  geftrichen  unb  herauf  eine  unbeftrt* 
chene  (schnitte  gebecft,  unb  ba«  ®anje  nach  9ir.  1009  beenbet. 

1012.  Satoefen  mit  3toetfdjgen. 

&  werben  nach  ^  1009  Semmelfdmitten  hergerichtet.  Un* 
terbeß  focht  man  ein  halb  ^ßfunb  gewafdjene  bürre  gmetfchgen  mit 
einem  (Mächen  2Öetn  unb  jwet  Schoppen  Gaffer  fo  lange,  bie 
fic  weich  finb  unb  wenig  Sauce  mehr  haben,  fteint  fte  bann  aus, 
öerwtegt  btefclben  mit  jmei  $oth  abgezogenen  SKanbeln,  unb  mengt 
3u<fer,  3immt  unb  jwei  Eßlöffel  Semmelbröfeln  barunter.  $on 
btefer  äftaffe  wirb  nun  ein  Vöffelooü  auf  je  eine  geweichte  Schnitte 
geftrtchen  unb  eine  unbeftrichene  Schnitte  baraufgebecft,  unb  bie 
S3at>efen  wie  in  92r.  1009  angegeben  beenbet. 

1013.  «etfdfü«Iem. 

2Kan  fdmetbc  acht  btö  mittelgroße,  gute  ßod)äpfel,  nach' 
bem  fte  abgefault  finb,  ber  föunbe  nach  in  gut  meffcrrücfenbtcfe 
Scheiben,  befreie  btefe  Dom  ternhau«,  gebe  fie  in  eine  Sdiüffel, 
beftreue  fie  mit  üter  Soth  feinem  3ucfer,  gieße  gwei  (Eßlöffel  SKum 
ober  äirfchwaffer  barüber,  unb  laffe  fie  in  biefer  iöeige  gwei  Stun* 
ben  ftetjett,  fie  unterbeß  einigemal  umfehrenb.  ipernad)  tauche  man 
fie  mtttelft  einer  ®abel  in  Söacfteig  oon  ©ein  (sJir.  1301),  baefe  fie 
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auß  fd)tT3ttnmmbcm  T)cifeen  <3d)mal§  fdjön  gelb  unb  röfdj  beraub, 
lege  fie  ju«i  Abtropfen  einige  ^iu^cnblicfc  auf  gliefcpajuer,  be* 
ftreue  fic  bann  nod)  roarm  mit  3ucfer,  unb  bringe  fie  ju  fctfd). 

1014.   «fffelHiAlthi  auf  gttoö&nlüfc  Hrt. 

»4t  bis  $el>u  gute  ffod^apfel  toerben  abgemalt,  unb  roie 
borig«  in  Reiben  gefdmitten  unb  t>om  flernljauä  befreit,  bann 
fe<$«  Äocfttöffcl  Wltty  mit  oier  eiern,  ®o(j,  jnjei  eglöffeln  jer* 
laffener  Butter  unb  ÜJWcfc  ju  einem  Xeig  angerührt,  ber  bie  £)i<fe 
eines  ^fanntudjenteigeä  fjat,  fo  bafe  er  gut  an  ben  2lepfelfd)eibeu 
fangen  bleibt,  lefctere  nun  barin  umfe^rt,  unb  bie  Süd)lein  toie 
oorige  beenbet. 

1015.   Slejifelliidjlein  auf  anbete  Sri 

2Äan  rietet  fo  Diel  Hefrf  elf  Reiben,  wie  in  ooriger  Kummer 
bemerft  ift,  ganj  auf  biefelbe  ©eife  !)er,  taud)t  folcfee  in  ben  $e* 
fenteig  oon  9er.  1305,  unb  batft  bie  Sudlern  nad>  9*r.  1013.  ©ie 
toerben  auf  biefe  $lrt  Diel  röfdjer  toie  bie  oorigen. 

1016.  Sterüafcutu&Ieut. 

1017.  *firWlüd)Iein. 

SXe  StyriFofen  rote  bie  ?firfiä>e  »erben  gehalten,  auSgefteint, 
nad>  ©elieben  abgefault,  in  eine  ©dulffel  gelegt,  mit  3utfer  be* 
ftreut,  mit  jtoei  (Sjjlöffel  9?um  ober  $irfcf)toaffer  begoffen,  fo  eine 
fcatbe  ©tunbe  liegen  gelaffen,  bann  in  Jöadteig  oon  ©ein  (9fr. 
1301)  umgelegt,  unb  bie  Sücfttein  na*  9fr.  1013  beenbet. 

1018.  ^omeranjenfüdilrin. 

üüton  f<f)alt  ^ometanjen  ab  bie  auf  ba«  3Warf,  unb  fdjneibet 
fte  bann  in  ©äViben  ober  Sifmifce.  £)iefe  werben  mit  einem 
@lä$d)en  SBaraSttno  unb  3ucfer  eine  Stunbe  gebeijt,  Ijernad)  in 
©adteig  oon  Sütein  (9fr.  1301)  umgelegt,  au«  feigem  ©djinalj 
gelb  gebaden,  unb  bie  Äü^lein  nad>  gänjlidjem  (Srfalten  mit  &üdtx 
beftreut  aufgetragen. 

1019.  ffirf*enfit«Irin. 

1020.  StWlm  tum  grünen  ober  getrodneten  3»etWgeu. 

S3on  tftrföen  fnüpft  man  immer  brei  bi*  uier  ju  einem  J8ä* 
fd)el<f)en  jufammen,  taucht  biefe  in  ©aefteig  oon  ©ein  (9h:  1301), 
unb  beuft  bie  &üd)lctn  au«  feigem  ©djmala  fd)ön  gelb.  Die  grü* 
neu  3toetf<tygen  werben  abgefault,  auegefteint  unb  an  bie  ©teile 
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be«  €>teht«  eine  abgezogene,  giroor  im  Ofen  gebötrte  SRanbel  ge* 
tfjan,  nun  mit  jmei  (Hrjjlöffel  3"<*cr  beftreut  uttb  eine  falbe  @tutibe 
ftefjen  gelaffen,  bann  in  bemfelben  Steig  wie  bie  tfirfcben  umge* 
fefjrt,  (mobei  man  bie  3»etfd)ge  befmtfam  &ufammenbrüdt,  batnit 
bie  äftanbel  ntdjt  f)erau«faüe,)  unb  bie  £üd)lein  au«  feigem  ©djmalj 
gelb  gebacfen;  bie  getrodneten  fod)t  man,  roenn  fie  geroafd)en 
pnb,  mit  einem  (§lct«d)en  Söein,  etma«  Söaffer  unb  einem  ©tüd* 
djen  3u(*er<  fie  meid)  unb  aufgelaufen  (bodj  nid)t  ju  tueidj,  ba* 
mit  man  fie  nod)  ganj  in  ben  ieig  eintunfen  fann),  fteint  fotdje 
bann  au«,  ftedt  bafür  eine  abgezogene  gebörrte  Sftanbel  barein,  unb 
bädt  bie  $üd)(ein  ganj  mie  bie  mit  grünen  3tt>etfd>gen. 

1021.  ffirfd)cn!fi«Iein  auf  getoötjnlttfe  «rt 

$)ie  flirfdjen  werben  tote  obige  in  93üfd)eld)en  gebunben,  biefe 
in  ben  £eig  oon  9fr.  1014  ober  1305  getauft,  unb  bie  ffüdjlein 
au«  feigem  ©djmatj  gelb  gebaden. 

2ln  merf  ung.  Mt  bfefe  jttrftrjen*  unb  3wetfäo,enfüd)(etn  werben,  naty 
bem  fie  ßebaden  finb,  fefert  nod)  wann  mit  3urf«  btjheut. 

1022.  ©ebatfeue  Sranbenkeren. 

2ftan  jupft  Don  frönen  Trauben  bie  größten  beeren  tyerun* 
ter,  taudjt  folc^c.  in  fflacfleig  oon  Sein  (9h\  1301),  bädt  fte  mit* 
telft  einer  ®abel  au«  fjeifjem  ©djmalj,  unb  beftreut  fie  bann  fo* 
gleid)  mit  3uder. 

«     1023.  ©albetöia)lefai. 

©d)öne  groge  <5albetblatter  merben  in  ben  STeig  rjon  Wr.  1014 
getauft,  unb  bie  ftüduttn  au«  Ijet&em  <gd)malj  fd)ön  gelb  gebaden. 

1024.  ^olbcrtüdjlcm. 

ülttan  taudjt  $olberblüte,  nad)bem  fte  gereinigt  unb  ju  belie* 
bigen  ©träumen  gebrochen,  fie  an  ben  ©tiefen  Ijaltenb,  in  ben 
Steig  bon  9?r.  1014,  unb  bädt  bie  $üd)lein  nad)  öoriger  SRummer. 

1025.  (Madene  SiSquü  mit  Ereme. 

35on  fünf  (5iroei§  toirb  ein  fteifer  ©djnee  gefdjtagen,  barunter 
bann  fünf  ßfelöffel  feingefiebter  3uder,  ein  Kaffeelöffel  3ttronen* 
juder  (Sflx.  1910)  unb  bie  fünf  (Sigelb  gegeben,  unb  bieg  eine 
fjalbe^tunbe  gerührt  ober,  nod)  beffer,  auf  fdjmad)em  Äofjlenfeuer 
mit  ber  ©dwecrutfye  gefd)toungen  (fiefye  iftr.  1556).  $)ann  mengt 
man  aa)t  Grglöffel  feingefiebte«  3Äe^l  barunter,  unb  bädt  bie  äftaffe 
löffetmet«  gelb  au«  fjeifjem  ©dmtatj,  ma«  fef>r  fdmell  gefd)ef)en 


Digitized  by  Google 


©4mal$b«tf  eretc  *.  349 

mujj,  »eil  bie  Sütoffe  fonft  braun  »hrb.  2luf  bie  jum  3lnrid)ten 
beftimmte  platte  »irb  nun  eine  bidlid)e  üBaniüefauce  OJir.  319) 
ober  au«  eine  fflemfauce  (*r.  326)  gegoffen,  unb  bie  gebadenen 
©isquit  im  äranj  baraufgeiegt. 

1026.  ©tbrH^te  ^itgeltt. 
©n  ©poppen  Sftild)  »irb  nebft  j»ei  ßot^  ©utter,  jmei  i*ot*> 
3ucfer  unb  einem  falben  Kaffeelöffel  @alj  auf«  geuer  gefegt  unb 
aufgefodjt,  nun  fogleict)  jtöölf  Sotf)  feingeftebteS  2ttcf)l  bareinge* 
rüfyrt,  unb  bieft  jufammen  einige  SDMnuten  auf  bem  geuer  abge* 
rüljrt,  »o  aisbann  ber  Seig  fdjön  glatt  unb  glanjenb  au«fiet)t. 
ättan  nimmt  tyn  Jcftt  in  eine  @d}üffet,  rüc)rt  ifjn  bid  jum  töttf* 
gen  drfalten,  gibt  bann  oter  <£ier  barein,  unb  rüfjrt  tf)n  bamit  fo 
lange,  bid  er  »ei&  unb  leicht  ift.  $erna«  »erben  mit  bem  tföffet 
länglid)e  tnöbel  baoon  abgeflogen,  biefc  au«  fyeifjem  ©«malj  f« ön 
gelbgebacfen,fogleid)  mit  3uder  beftreut,  unb  »arm  ju  £if«  gegeben. 
s.Uact)  belieben  !ann  eine  ©ein*  ober  sJJiüd)jaucc  bamit  ferotrt 
»erben.  — -N<s>inb  au«  in  ©Uppen  ju  empfehlen,  »o  aber  bann 
ber  >Juder  »egbleibt  unb  bie  Äugeln  fleiner  gema«t  »erben. 

1027.   berliner  eprt$fü«ltm. 

<5in  ©«Oppen  ©affer  »irb  mit  fe«S  Sott)  öutter  unb  fe«S 
$otf>  Buder  ftuf«  Seuer  gefefet.  Söenn  bieg  jufammen  auffod)t, 
fäet  man  brei  23iertelpfunb  feingeftebteS  2ftef)t  unb  einen  falben 
Kaffeelöffel  ©alj  unter  («nellem  Umrühren  barein,  rityrt  ben  £eig 
no«  einige  Minuten  auf  bem  geuer  ab,  bis  er  feft  unb  glanjenb 
ausfielt,  unb  leert  tt)n  fobann  in  eine  ©«üffel.  9iact)  einer 
23iertelftunbe,  »enn  er  ntct)t  mef)r  ju  »arm  ift,  »erben  fe«S  bis 
fieben  (gier  bareingef«lagen,  ber  £etg  bamit  fo  lange  gerührt,  MS 
er  »eifj  unb  flaumig  ift,  alöbann  in  eine  Söadfprtfce,  beren  oorbere 
SDeffnung  einen  (Stern  bilbet,  eingefüllt,  unb  nun  auf  eine  in  Ijei* 
fe«  ©«malj  getau«te  gif«felle  ober  auf  ein  runbeS,  tellergrojjeS, 
ebenfalls  in  feiges  ©«malj  getauchte«  <Stüd  Rapier  ein  runbeS 
$räuj«en  gefegt,  mit  bem  Keffer  ber  Xeig  bei  ber  ©prifce  abge* 
f«nitten,  baS  tränj«en  befjutfam  in  feiges  ©«rnalj  umgeftürjt, 
unb  f«ön  gelb  gebacken.  SDiefeS  SBerfaljren  toiebcrt^olt  man,  bis  bie 
jjflaffe  ju  (£nbe  ift,  beftreut  bie  &ü«lein  bann  mit  3uder,  unb  gibt 
fie  »arm  ju  £if«.  —  3e  na«bem  bie  Pfanne  grog  ift,  fann  man 
mehrere  $ü«lein  auf  einmal  baden.  ättan  fann  fie  au«  foglei« 
in  beliebiger  @rö&e  aus  ber  Jöadfprtfce  in  bie  Pfanne  embrüdetu 
—  Äönnen  au«  aus  bem  £eig  oon  ittx.  102b  bereitet  »erben. 
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1028.  &mbcn. 
(Hit  (Beppen  Wftid)  unb  jtcet  £ot!)  ©utter  nrtrb  itt  einer 
Pfanne  ftebenb  gemalt  ©enn  bie  3flil$  fteigt,  rfifrrt  man  *fer* 
jefjn  tfotf)  ÜMctjl  barem,  unb  ba«  öanje  bann  fo  lange  ab,  bis 
ber  Xeig  biet  ift  unb  oon  ber  Pfanne  fia)  lo«lö«t,  too  er  hevnad) 
in  eine  €>d)üffel  genommen,  unb  etwa«  €al$  unb  fünf  bi«  fcd>ö 
erwärmte  Gsier,  eine«  um  ba«  anbere,  gut  baretngerütirt  mirb.  SJton 
lögt  nun  ben  £eig  bura>  einen  mit  einem  bünnen  töo^r  oerf  ebenen 
£rid)ter  in  nidjt  ju  f)eifje«  ©djmalj  in  bie  SRunbe  laufen,  bädt  bie 
Strauben  auf  beiben  Seiten  gelb,  bebt  fte  mit  bem  ibaef fdiäufrldjen 
fjerau«,  biegt  fie  in  bem  Slugenblitf,  tto  fie  au«  bem  feigen  ©ajmalj 
fommen,  letdjt  über  ein  Stßargetyolj,  urtb  tragt  fola)e  »arm  mit 
3ucfer  befrreut  auf.  —  3»ei  bi«  brei  (S&löffel  £eig  foll  eine 
©traube  geben,  bie  in  ber  (&rö&e  einer  untern  Äaffeetaffe  ift. 

1029.  #trf<Wfo!tlein. 
<5in  tyalb  ?funb  ©uttet  wirb  leidjt  gerührt,  barein  bamt 
fünf  gan&e  Gier  unb  fünf  dtgel*  abn>ed)«lung«meife  mit  einem 
¥funb  ütte^l,  ferner  ein  \>aib  $funb  ^uifer,  bie  feingemtegte  6tt)a(e 
einer  Zitrone,  e*n  »«"0  ©alj  unb  itoei  (S&löffel  ßirfdjmaffer  ober 
föum  gemengt,  unb  foldje«  über  sJiad)t,  ober,  toenn  bieg  bie  $tit 
nid)t  erlaubt,  jebenfall«  jtoei  bi«  brei  <Stunben  an  einen  füllen 
Ort  geftellt.  tftun  nrirb  8Re|t  auf  ein  ©aefbrett  geftreut,  ber  £eig 
baiaufgetfjan,  baüon  tleine  ©tüddjen  abgefd)nitten,  unb  btefeju 
fingerlangen  ©ürftdjen  geformt,  meidje  man  an  toerfdjiebenen  Stel- 
len mit  bem  3Keffer  emfdjncibet,  (loa«  bie  $irjd)f)övnlemfonn  t)tx> 
anlaßt,)  fnlbfd)  gelbbraun  au«  fjetjjem  ©djmalj  baeft,  unb  tnarm 
mit  £u&tr  unb  3^mm^  beftreut.  —  äftan  fann  au«  biefem  £eig  . 
aud)  flcine  runbe  Stränden  madjen,  unb  biefe  gleid)fall«  mit 
bem  SWeffer  an  ber  (Seite  einfdjneiben. 

Slnmerfung.    £)er  Sefg  fott  fo  wenig  alt  tneglfd>  mit  ben  £anbe«  ge* 
arbeitet  werben,  weil  anbemfott«  bte  »utter  gern  fömttjt. 

1030.  ^irftfcöör  nicht  mit  «Jan  bei  it. 

Serben  bmxttt  unb  beenbet  wie  oorige,  nur  gibt  man  in 
bie  2Öiaffe  *in  Sßiertetyfunb  abgejogene,  feingemiegte  ober  gefto&ene 
füge  äftanbeln  unb  einen  Eßlöffel  ^immt. 

1031.  *trfd)l)ijmktu  mit  Hefenteig. 

3n  einen  ©poppen  laue  ämtd)  toirb  j»ei  bi«  brei  (Sglöffet 
gute  $efe,  jtoet  (Sier,  t)ier  Sotf>  gebröcfelte  Söutter,  jwei  Sotl)  3u<fer, 
eine  $rife  ©alj,  jtoei  (S&löffel  fltrfdjtoaffer  unb  bie  feingetoiegte 
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©djafe  rfner  falben  3**rone  gegeben,  unb  nim  fo  ottl  ÜWc^t  ein* 
gerührt,  bog  es  einem  etwa«  ftarfen  £eig  gibt,  ben  man  mit  bem 
ffodjlöffel  tüdjttg  abfdjlägt.  foü  be r  £eig  berart  bi<f  fein,  bat 
wenn  man  bie  ©Düffel  auf  bie  ©ette  neigt,  er  langfam  herüber* 
läuft,  unb  Wirb  berfelbe  atebann  bebetft  an  einen  warmen  Ort 
jum  Slufge^en  geftellt.  3ft  er  no$  einmal  fo  ^od)  geworben,  fo 
nimmt  man  tftn  auf  bae  iöadbrett  tierauS,  fdmeibet  baoon  jwei 
2otl>  fdjwere  etücfdjen  ab,  unb  formt  biefe  ju  $irfd>f)örnlein, 
weldje  man  auf  bemrtyte  Fretter  legt,  unb  bebeeft  nod)  einmal 
jum  Hufge^en  fteüt  Wtbann  werben  fie  fdjön  liAtgelb  au«  f>efc 
fjem  tödjmala  gebaden,  nod)  warm  mit  feinem  3ucfer  beftäubt, 
unb  aufgehäuft  auf  bie  beftimmte  platte  gelegt.  —  3U  beachten 
ift,  baß  man  bie  §trfd)l)brnlein  nidjt  ju  ftarf  aufgeben,  unb  ba« 
©c^moij  babei  nid)t  ju  fyeijj  werben  laffe. 


Jsv  <Sed)3  <£ier,  oier  Stil)  jerlaffene  Söutter,  ein  Kaffeelöffel  feiner 
3immt,  bie  feingewiegte  <Sd)ale  einer  falben  3itrone,  fecf)S  Öoty 
feingewiegte  ÜWanbeln  unb  3utfer  nad)  belieben  wirb  jufammen 
eine  Ijalbe  ©tunbe  gerührt,  unb  fyernad)  2Q?er)l  fymeingemengt  bis 
ber  £eig  fo  feft  ift,  baß  er  fid)  auSmargeln  läßt.  (5r  wirb  nun 
auf  bem  23a<fbrett  etwa«  juf  ammengearbeitet,  fobann  fleinfingerbuf 
auSgemargelt,  unb  mit  ber  baju  gehörigen  gorm  ju  2ftanbeln 
auSgeftodjen.  £)te  Seigabfälle  werben  jebeSmal  wieber  jufammen* 
genommen,  unb  wie  oben  bemerft  auSgewargelt  unb  gleichfalls  ju 
SWanbeln  auSgeftodjen ,  fämmtlidje  Sföanbeln  bann  in  fjeitfcm 
<Sd)malj  fdjön  gelbbraun  gebaefen,  auf  bie  platte  gekauft  an* 
gerietet,  unb  mit  &udtx  unb  3^^t  beftreut. 


ten  fauren  SKafjm,  ein  wenig  <Sal$  unb  einen  Grßlöffel  &udext  u"b 
rüljrt  bieg  mit  einem  Ijalb  $funb  gefiebtem  üftelfl  ju  einem  nid)t 
ju  feften  Steig  an,  weldjen  man  auf  bem  öaefbrett  fo  lange  ar* 
beitet,  bis  er  fein  unb  glatt  ift,  unb  aisbann  eine  ©tunbe  an 
einen  füllen  Ort  fteüt.  9ßad)  btefer  3eit  wirb  er  jwetmefferrücfen* 
bi(f  gleichmäßig  auSgewargelt ,  unb  tud)en  barauS  gejdmitien,  bie 
in  ber  (Sröße  einer  großen  untern  Kaffeetaffe  finb.  3eben  biefer 
£ud)en  räbelt  man  nun  in  fingerbreite  ©treifen  mit  einem  23acf* 
räbdjen  burd),  bodj  nidjt  oöllig:  es  muß  ein  fingerbreiter  föanb 
ringsum  ganj  bleiben,  ber  bie  ©treifen  jufammenpt  £)tefe 
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»erben  bann  burchemanbergejogen  unb  jufammengefchoben,  fo  baf 
fie  einem  Jpänfdjen  ähnlich  feiert,  fyevnad)  fd)neü  auö  nicht.  ;5u 
feigem  Schmalj  lichtgetb  gebacfcn ,  gl  cid)  Warm  btcf  mit  3U(*er 
beftreut,  unb  auf  einer  mit  einer  Seroiette  belegten  platte  aufge- 
häuft au  £ifd)  gegeben.  —  2flan  fann  baju  eine  beliebige  falte, 
bicflich  gehaltene  SÄtlchfauce  aufftellen. 

1034.  Srfjuecbaücn  auf  untere  %xt 

S5tcr  ganje  Gier  unb  jwei  ©gelb,  fech«  Kaffeelöffel  3u<ftr, 
ein  tt)enig  Salj  unb  Hein  eigrofc  ^ergangene  Butter  wirb  eine 
^albe  SBiertelftunbe  gut  gerührt,  unb  bann  fo  Diel  äfteljl  barein*  1 
gearbeitet,  bafj  eS  einen  STeig  gibt,  ber  einem  weichen  ftubelteig  : 
ähnlich  ift.  $ierau«  werben  jefet  feäjefm  fleine  i'aibchen  gewirft,  , 
biefe  in  ber  ®röjje  eine*  fleinen  Heller«  auSgewargelt,  unb  fo* 
bann  wie  oorige  mit  bem  Söacfräbchen  ju  Streifen  gercibelt,  um 
welche  Jebocf)  ebenfalls  ein  fingerbreiter,  nid)t  burchgeräbelter 
föanb  bleibt.   Sftun  nimmt  man  ben  erften  «Streifen  auf  ben  $od^ 
löffelftiel,  ben  jweiten  lagt  man  liegen,  ben  brüten  nimmt  man  j 
wieber  auf,  unb  fo  abwed)«lung«weife  fort,  bi«  bie  £älfte  ber  burch* 
geräbelten  Streifen  eine«.  Kuchen«  aufgefaßt  ift.   £)a$  ©anje  wirb 
bann  mittelft  be«  Kochlöffel«  in  ba«  t)e*6e  Scf)mal$  gelängt,  unb 
einige  klugen blief  e|  gebaefen,  h^nadj  behutfam  abgeftreift,  umgefefjrt 
unb  aud)  oon  ber  anbertv  Seite  fd)Ön  gelb  gebaefen,  unb  bie  (Schnee- 
bällen wie  oorige  beenbet.  —  Die  jum  Söacfen  üerwenbete  Pfanne 
foll  fed)«  btt  acht  3olI  tief  unb  fünf  3oll  weit  fein,  bamit  ein 
(^dnieebaüen  gut  ^lafc  barin  hat. 

1035.  £abatäroUeu.  £ri)fcngurgchu 

SBon  einem  halben  Schoppen  Sfikin,  etwa«  SBaffer,  jwet  dfc 
löffei  Äirfchwaffer,  jwei  ßfetöffel  3uc!er,  einem  Staffeetöffel  feinge* 
wiegter  3i^one,  wenigem  Satj,  jwei  teiern,  nufegrofc  Butter  unb 
einem  'pfunb  feinem  3ttehl  wirb  ein  £eig  angemacht,  unb  folcher 
auf  bem  Söacfbrett  fo  lange  gearbeitet,  bis  er  ein  feine«  Sluäfeljen 
hat.  9ßun  Wirb  jwölf  8oth  frifche  Butter  mit  ein  wenig  Sttehl 
auf  bem  ©aefbrett  Weich  gefnetet  unb  in  ben  auSgewargelten  £eig 
gefchlagen,  biefer  bann  oier-  bi«  fünfmal  au«gewargelt,  unb  immer 
wieber  übereinanbergefchlagen.  3ft  er  julefct  ftarf  mefferrücfenbicf 
au«gewargelt,  fo  werben  oiereeftge  Stücfchen  abgefchnitten,  folche 
um  bie  baju  beftimmten  £öljer  gewicfelt,  mit  an  bem  #ol$  befe* 
ftigten  SBinbfaben  überbunben,  unb  ia«  Grnbe  be«  lefcteren  in  ben 
£eig  gebrüeft,  woburch  üerhütet  Wirb,  bafe  ber  £eig  oon  ber  gorm 
fäUt.   man  legt  bie  £abaf*roUen  nurin  fiebhei&e«  ©djmalj,  , 
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lägt  fie  fct)ön  gelb  bacfen,  f>ebt  fie  bann  ^trau«,  binbet  fie  auf, 
unb  nimmt  fte  &on  ber  gorm  ab.  @te  müffen  aläbann  nodj  einen 
&ugenbli<f  in'«  fjeige  (Säjmalj,  bamit  fic  aud)  oon  innen  ganj 
auSbacfen,  unb  fjernaef)  auf  gließpapier  jum  Hbtrocfnen.  3utefct 
beftteut  man  biefelben  mit  3u<fer  unb  3tmmt,  legt  fie  auf  bet 
platte  übeteinanber,  unb  bringt  fte  ju  Zif$. 

9lnmcrfung.  3"  neuerer  3fit  oerwenbet  man  Mqu ,  ftatt  ber  £cl*cr, 
runbc,  antertfalb  3ofl  rotite  unb  ungefähr  fed?«  3cti  fange  formen  oon  Söleaj,  an 
leren  einem  Chibe  ein  ®t(ef  angebracht  ifr,  weran  ber  JBinbfaben  fftf  bffinbet.  SDIefc 
Sledrformen  fl«  wahren  ben  großen  Sorttyttl,  baß  bic  'X abaf Grellen  fofort  oon  innen 
unb  außen  gtefdjmaßlg  baden.  SD? an  muß  jebedj,  fobalo  eine  gebaefen  unb  abge* 
nommen  i%  bie  gorm  iebetfmal  in  faliem  Stafflet  fa>nell  wieber  abfüblen  unb 
bann  gut  abtrotfnen,  er>c  man  jtc  auf«  Sfcue  mit  Xeig  umwiefelt. 

1036.   Gefüllte  JabafSroflen.  iüefttflte  Ddjfciiflurflcln. 

£>er  in  Donger  Kummer  befdjriebene  £etg  ttürb  gleidrfatl« 
mefferrücfenbicf  auSgeroargelt,  unb  ebenfo  in  länglidjüiereefige  <Stü<f* 
djen  üerfdmttten.  (Dann  »rrb  ein  SSiertelpfunb  geflogene  SRanbeftt, 
ei«  ©tertefyfunb  gemafdjene1  «eine  Seinbeeren,  ftd>*  8ot$  feiner 
3ucfer  unb  oier  8otlj  jertaffene  Söuttet  mit  jmei  6i*  brei  Stern  an* 
gerührt,  mit  biefer  gülle  bie  Seigftütfajen  überftrid)en,  bie  gorm 
ober  ba«  $olj  bataufgelegt,  um  bief  bie  ©tüddjen  genudelt,  foldje 
mit  bem  langen,  an  ber  gorm  befeftigten  ©inbfaben,  beffen  örnbe 
man  in  ben  Steig  brütft,  tme  in  ooriger  Kummer  umtounben,  unb 
au«  Reißern  @d)malj  gelb  gebaefen.  £)ie  £abaf$rollen  werben  nun 
aufgebunben,  t>on  ber  ,gorm  abgenommen,  auf  gltefcpapier  jum 
Slbrrocfnen  gelegt  ,  mit  3ucfer  unb  3immt  beftreut,  unb  auf  ber 
statte  äbereinanbergefteüt  aufgetragen.  *     ;:  . 

.  "  (j    .".       1037;  $aarlo<fem       /'  ,  l 

&  mirb  ber  £etg  Don  9tr.  1<$5  bereitet,  meffenüden^d 
au«gemargelt,  unb  in  fingerbreite,  fyalb  ellenlange  Streifen  abge- 
räbett,  biefe  fdjned  enartig  auf  obige  £abaftrollenfornt  gerollt,  jeber 
mit  einem  an  ber  gorm  befeftigten  ©inbfaben  ganj  genau  um« 
toitfefVba«  @nbe  beigaben«  in  ben  Xeig  gebrüeft,  unb  bie  ®trti* 
feh  au«  fjei&em  (^djmalj  gelb  gebaefen.  3tad)bem  fte  aufgebunben 
unb'  bet)utfam  oon  ber  gorm  abgenommen  finb,  beftreut  man  bie 
§aattoden  toarm  mit  3utfer,  unb  tragt  fie,  auf  ber  platte  über* 
einanbergelegt,  auf.  (©iefje  Äbbilbung.)  —  können  aud)  mit 
emgemad)ten  3o!janni$*  ober  Himbeeren  gefällt  »erben,  tt>o 
man  bann  bie  gülle,  nadjbem  fie  fertig  gebaefen,  mit  einem  Keffer 
beffutfam  bareingibt  .J  wa  ;ji  pntnn"t-2 
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«djt  8o$  »ufter  toirb  leid)t  geriifjrt,  bann  fedjd  (Sigelb,  j»ei 
ganje  Gier,  brci  (£g(5ffet  3ucfer,  ein  Kaffeelöffel  ©alj,  ein  $funb 
ge»armte$,  feingeftebteS  Sftefjl  unb  brei  ßßtöffel  £efc  beigefügt, 
unb  bie§  mit  einem  3 et) oppen  auter  W\id)  ober  Ofafmi  $u  einem 
£eig  angemaßt,  ber  fein  abgefölagen  unb  Ijernadj  jugebeeft  an 
einen  »armen  Ort  jum  s2luf  geljen  geftellt  »irb.  3ft  er  fjalb  auf* 
gegangen,  fo  nimmt  man  il)n  auf  ein  leid)t  mit  2ftel>l  jbefaete* 
kubelbrett,  unb  ,s l c l> t  iijn  tljeüS  mit  bem  beniesten  SIBargelfjolj, 
tf>eiU  mit  ber  bloßen  £anb  jtüeimefferrücfenbicf  auSeinanber.  Nun 
»erben  mit  einem  Stueftedpr,  ber  im  Umfang  »ie  ein  roeited 
fcrinfgla«  ift,  ober  aud>  mit  einem  Stfwfgla«  felbft,  SMättdjen 
au$gefaA«>  tyefe  auf  ein  leid)t  bewege*  gelegt,  bie  $älfte 
berfeXben  mit  öerUopftem  6i  befinden  un*  je  in  ber  SRitte  mit 
einem  Kaffeelöffel  eingemachter  Solurnuisbeeren  ober  einer  beliebt* 
gen  SKarmelabe  belegt,  hierüber  bann  bie  anbere  <pälftc  iölattd>en 
paffenb  gebeeft  uub  runb  Ijerurn  leicht  angebrüeft,  unb  oaS  ®an$e 
jefet  mit  einem  £nd)c  ju^cbeeft    Smb  bie  Krapfen  nod)  et»a« 

Diel  aufgeben,  »eil  fie  fonft  bei  bem  SBacfen  auf<Mamenf*liea  »ü> 
ben),  fo. »erben  fie  in  ^ctgeö  e^malj  gebradjt,  einige  SHiauten 
mit  einem  pajjenben  3>ecfel  beboeü,  berfelbe  bann  abgenommen, 
bie  Krapfen  umgelegt  nnb,  oljnc  fie  metyr  ju  bebeefen ,  and)  oon 
ber  an  bem  (Seite  gebaefen,  al£bann  auf  Sliefjpapier,  unb  jmar 
jeber  einzeln,  jum  Abtropfen  gelegt,  unb  ganj  »arm  mit  ämfer 
beftreut  }u  ftfä  gegeben,  (@fefte  SlbbUbuug.)  —  ^oöe*  ja* 
erft  mit  ber  obern  ©eite  in'S  <S$malj  gelegt  unb  nadj  bem 
©aefen  ntd)t  ju  tjeife  aufetnanbergefteUt  »erben,  ba  fie  fonft  tyrer 
geine  »egeri  fi$  jnfamntenfe^en. 

108*.    ter»äftnlirfje  Safd)iugöfröpfen. 

|  gßan  rüjfjrt  fe$e  Öot$  ^ufter  leißr  ab,  unb  gibt  tyr  <5le,r, 
brei  g&löffel  ^utfer,  ctlüa^  anbertfialb  $f unb  feingefiebte«, 
ge»arn\te«  UJle^t  unb  brei  (J&tjöffel  §*fe  baju.  $)U6  »jrp  nun  mit 
j»ei  ©poppen  lauer  m{$  angemaßt  unb  gut  ajbgtflofcft,  ber  Steig 
fobati*  an  einen,  »armen  Ort.jwp  2lufgefcen  gefteOt,  toenn  cx 
tyilb  aufgegangen  ift  auf  ein  Uity  mit  Wltty  bejaete*  iRubelbsett 
genommen,  unb  i»eimefferrü(fenbicf  au£ge»argeik  Ü)ie  übrig* 
©ereitung  ift  »ie  bei  oorljergefjenber  Kummer,   
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©erbe«  air*  bm\tlbtü  Steig  un*  öuf  Meferte  feetff  bereitet 
toie  bte  $afc$ingätra»>fen,  itür  fomrttett  uttfet  bett  $eig  nod)  a<f)< 
Sott)  mit  einem  di  feingeftoßene  WlantM,  bururiter  rtnige  Bitter*. 

>.    ><  '   -  aufgelaufene  gafrfjiiifölüdjlciiiw  -  i 

£)er  fcelft  tft  gdnj  ber  uotr  9fr.  1Ö39;  nut  fornrnt  Bfo*  bfef 
8otf>  Söutter  barein.  <5r  tuirb  fjalbfingerbicf  auSqettdrgelt,  btttm 
mit  bem  fuAmraMjen  *ievt*tge  OtMdütt  •hgetabelt,  liefe  auf 

ein  me&ibeftwute«  ©rett  $um  ^ufgefjen  gelegt,  na*  Slufge^en  au« 
^tfcem  <£duual$  fdtfn  gelb  ftebaden,  unb  bie  ßüd)leüi  mü^icfer 
ie^cut  aufjerra^n,  [  "\[ .  /     :    '  . 

1042.  Snfsefanfme  ^af cfihtg^tüffflrttt  ö*f  getoöfafiaHe 

(5in  $f unb  geficbtcS,  gekannte*  üße^  mirb  mit  anberifart 
©d)0^en  toarraer  SRitcf)  ju  einein  £eig  angemaßt,  Brei  Cotfj  jer* 
taffene  Butter,  jmei  (5ier,  ein  S&töffel  &udev,  ein  ijafber  Kaffee* 
(öffel  <Sa(j  unb  brei  <5ß(öff et  $efe  Beigefügt,  unb  foldjeS  jufam* 
men  gut  abgefAtagen.  iftun  läßt  man  ben  ieig  an  einem  mar* 
men  Drt  aufgeben,  jtürjt  ifjn,  nadjbem  er  ftdj  gehörig  gehoben  tyaf, 
auf  ein  mefjibejÄefeä  Srett,  toargeft  ft)n  fjatbfingerbict  au$L  unb' 
räbett  beri  fiu^en  mit  bem  ©aefrabdjen  in  uerfd)obene  93iere<Je 
ab,  meiere  tnan  duf  ein  gemärmteä  £udj  fegt,  urtb  nodjmatö  ah 
einxttt  wwmcn  Drt  ettoa«  aufgebe»  tagt  3>tü  Äüdjldn  twr= 
ben  alä bann  aus  feigem  (Srfnna^  fet)ön  getb  gebaefen,  unb  mit 

mi>  n?arm  ju  ZW  KB*«.  J 

:....»,  <      '  JO^.  Sterte  gflW«g«tiWe{«i      ;i   IIJ  1 " 

Sftan  ftcrit  ein  $funb  geübte*  aWet)t  in  einer  ^dfiüffef  ipar^h, 

macf)t  aUbann  in  ber  SDfttfe  beffefben  eine  Vertiefung,  unb  rufe 

barih  mit  Vofi  ©d)o Wen  tauer  MW,  jmet  Cßlöffefo  JjeÄ^? 

tief  JÖutter,  entern  fta'ffcelöffet  ©atj,  öfet  Vötft  gerbrtf<i)eneri  fletnen 

Söetnbeere'n,  jtoei  (Stern  unb  ttoet  ßjKfcffeln  $efe  eirten  #eia  an, 

beri  tnari  an  eineri  roarmen  Ort  jum  'Äüfgcqeh  ffeflt.    3tf  ^eV 

ZttQ  gur  ^ätfte  aufgegangen,  fo  tnirb  er  mieber  jufammcngett'ofen.' 

unb  nodj  einmat  jnm  Slufge^en  geftedt,  ^erna*  mit  einem  Söffet 

ju  runben,  eigrogen  Saibdjen  au«geftod)en,  biefe  auf  ein  meftfbe*' 

ftreute«  Zu6)  getegt,  eitfe  33iertefft^ttl*  ^erf  getaffen,  unb  jebe« 

bann  f cbön  runb  au£emanberge$ogen,  roobei  bte  gnnper  immer  tn'3 

©äffe«  fetaw^t  njarben.  %i  b«  ütöfte  wüffcri;  bte,  8ö*bm n 
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bfinnften  au«gejogen  fein,  bod)  fethrfm  fie  fei«  Cod)  bcfotmnen. 
©o  toerben  fie  in  oietr«  Ijeife«  ©dynata  eingelegt,  fd)ön  gelb  ge* 
bacfen  unb  babei  einmal  umgeroenbet,  bann  nad)  belieben  mit 
3uder  beftreut,  unb  »arm  aufgetragen.  —  2ßan  fann  bie  ßaib* 
a)en  audi,  ofjne  fie  juoor  auf  ein  lud)  ju  legen,  gleid)  neben  bem 
©arten  au«  ber  ©Düffel  auöftedjen ;  oerjogen  bürfeti  bie  ftüd)lein 
aber  jebenfall«  erft  in  bem  Slugenbluf  »erben,  mo  fie  in'*  f>ei§e 
©$malj  tommen. 

1044.  «»«gcawgtUc  ^fdfag«iüö>ieta.  «ffde. 

<5in  $funb  9We^(  totrb  in  eine  ©djüffel  gebraut,  unb  mit 
einem  ©<fjoj>pen  Wüü)  ju  einem  £eig  angerührt,  bann  jmei  ?otl) 
jerfaffene  ©utter,  oier  (5ier,  ein  Grfjlöffel  3uäer  unb  ein  ^^eeföffet 
©al^  beigefügt,  bieg  untcreinanbcrgeflopft,  auf  ba«  SSacfbrett  ge* 
ftürjt,  unb  ju  einem  feinen  £etg  gut  abgearbeitet,  ben  man  bebetft 
eine  ©tunbe  an  einen  laßen  Ort  ftelit,  fobann  au«tt>argelt,  unb  fed)« 
ßottj  ©utter  baraufföneibet.  <5r  toirb  nun  bon  aßen  Dier  ©etten 
über  fief)  jufammengefcftlagen,  fjernad)  toieber  au«getoargelt  unb 
auf  biefelbe  SEBeife  aufammengefdjlagen,  unb  bieg  93erfaf)ren  nod) 
brei  -  bt«  üiermal  toieberfjolt.  9Il«bann  toargelt  man  ben  £eig 
jtoeimefferrüdenbief  au«,  unb  rubelt  tfjn  mit  bem  Söatfräbdjen  ju 
brei  *  ober  uiereefigen  flüa)lein  ab,  toeldje  man  au«  feigem  ©djmal$ 
fd)ön  gelb  baeft,  mit  3u(fer  beftreut,  unb  toarm  ju  £ifdj  gibt 

1045.  Wuöaeamraelte  Ifafdiinadtüdileiii  (fttffele)  auf  anbere  9lrt. 

Öünf  SBiertetyfunb  feine«  9tfef>l  toirb  in  eine  ©d)üffel  gefiebt, 
ein  (Sfjlöffel  $udex  unb  ein  falber  ftaffeelöffet  @alj  bajugegeben, 
unb  in  bie  2ftitte  beö  2JW)leä  ein  ® rubren  gemalt.  Darein 
gießt  tnan  bann  einen  ©poppen  fiebenbe  3Rt(d),  in  toeldje  brei 
ßof^  Söutter  gegeben  tourbe,  unb  mad)t  nun  fog(eia)  einen  feften 
£eig  an,  ber  bem  Sttubelteig  afjnlid)  ift.  tiefer  toirb  nod)  gattj 
toarm  gleidimäjjtg  fjalbfingerbid  au«getoargelt,  unb  mit  bem  #u= 
a^enräbdjeit  ju  bi  et  -  ober  oieredigen  fiüd)lein  abgeräbelt,  toeldjc 
man  au«  feigem  ©djmalj  fa)ön  gelb  baeft  unb  fobann  mit  £ucfer 
beftreut. 

Slnmetfung.  $){<fc,  foaie  bU  »or^crgefjcnben  ftafötagafütyein,  fömun 
mit  [tum  MUbtgw  gefönten  Dbft  fcTt>irt  werben.    '  : 

1046.  genftertiktlleuu 

3n  einer  ©Rüffel  toirb  ein  $funb  2ttef)l  in  ber  SRitte  au«* 
emanbergeftri^eti,  unb  mit  jtoei  @$ow>en  lauer  SRttt»  unb  brei 
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(Sfclöffel  f>efe  ein  ©orteig  angemadjt,  ben  man  jur  ©ärme  fteflt. 
©enn  er  aufgegangen,  f ommt  ein  falber  <5f töffet  ©atj,  ein 
löffet  3u<fer  imb  jtoei  fcier  barein,  unb  e$  totrb  nun  ba«  <£anje 
3U  einem  teilten,  jfi^en  £eig  tüdjtig  abgearbeitet,  ber  bir  T)i(fe 
eftte«  ftarfen  ©pafcentetge«  fyat,  unb  ben  man  an  einem  »armen 
Orte  ettoa*  aufgeben  läßt.  5^ad^bem  fobann  auf  einem  ©adfbrett 
ein  STudj  ausgebreitet  unb  mit  ütteljl  beftäubt,  fttdjt  man  mit 
einem  blechernen  Söffet  ®tücfe  au«  bem  £eig,  formt  biefefben  ja 
runben  Satbdjen,  legt  teuere  auf  ba«  Stuc!),  bebeeft  fie,  unb  läßt  fle 
an  einem  mannen  Orte  nod)  fcfjön  aufgeben,  ©te  toerben  bann 
mit  bem  in  Wttfy  getauften  S^ger  ht  ber  2J?ttte  ettoa«  au«efn* 
anbergebrueft,  jebe«  mit  ben  $änben  in  ber  3ftitte  nod)  auSefnan* 
bergejogen,  toobei  fie  jeboef)  ntd)t  burdjbredien  bürfen,  unb  bte 
$üd)lein  jefct  auf  beiben  ©eiten  au*  Reißet»  ©dnitalj  gelb  gebaden, 
nur  muß  man  babet  beadjten;  baß  niä)t  ju  otele  auf  einmal  in 
bte  Pfanne  foramen,  bamit  fie  $(afe  *um  $ufgef>en  l>aben.  SRa$ 
©elteben  fann  man  fie  nod)  mit  Sucier  beftreuen. — ©olkn  Wbfdj 
runo  unb  berart  auSeinanbergejogen  fein,  baß  fie  in  ber  SJÜtte 
ein  fdjöne*  burd)fid)tige$  genfterdjen  fjabem 

.    1047.  ©irdinjc^nubeln.  ,  /  \ 

■      .  4 

&  toirb  jtoei  $fnnb  3fle^l  in  eine  ©Düffel  genommen,  unb 
in  ber  äftttte  betfetben  mit  einem  ©cfjopprn  lauer  üttild)  unb  brd 
Grßlöffel  $efe  ein  SBorteig  angemaßt,  ben  man  jur  iföärme  ftellt. 
3ft  er  gehörig  aufgegangen,  fo  fommen  jtoölf  Öodj  jerlaffene 
©ntter,  fed>«  (Sier,  jtoei  (Eßlöffel  3«cfer,  ein  Heiner  Eßlöffel  ©alj, 
ein  ©djoM>en  guter  faurer  SRatftn  unb  fed)«  8otf)  getoafdjene  Heine 
©einbeeren  baju,  unb  c$  toirb  bann  ber  £eig  mit  bem  Äotyöffel 
untereinanbergearbeitet  unb  gut  abgef (tjlagen.  ©ollte  nod)  ettoa« 
DJ2ild)  nöttjtg  fein,  fo  toirb  foldje  nadjgeg  offen.  Sftun  nimmt  man 
ben  Ztio,  auf  ba«  Söadbrett  fjerauS,  arbeitet  ihn  nod)  ettoa«,  bod) 
nttf)t  mefjr  mel,  gibt  tyn  toieber  in  bte  ©Rüffel ,  unb  lagt  ifjn  be* 
beift  Ijalb  aufgeben,  Slfebann  fröret  man  ifjn  neuerbtng*  auf  ba« 
«aefbrett,  unb  formt  brei  Sotf)  fdjtoere  ßaibdjen  barau«,  toeldje  man 
ungefähr  fjanbgvoß  auStoargelt,  unb  bei  jebem  bann  bie  fcefen  ein* 
biegt,  fo  baß  bie  Sorot  eine«  iörtefcouoert*  entfteljt  Sftodjoem  man 
jefct  fammtltdje  Rubeln  auf  einem  bemeljUen  £ud)e  fdjön  Ijat 
aufgeben  (äffen,  unb  fie  auf  ber  überlegten  ©eitc  mit  ber  ©djeere 
eingejtottft  finb,  toirb  in  eine  Pfanne  ©ä)ma(j  unb  ein  ©läSdjen 
XBaffer  gegeben,  lu'eretn  bei  begtnnenbem  ©ieben  bann  ein  Z^di 
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ber  Rubeln  gelegt,  unb  biejetben  frugebeeft,  unter  einmütigem  Um* 
fefyreu,  fo  lange  gefönt,  bia  ba*  ©öfter  gatt|{*$  eingefotten  unb 
fie  0,11h f  bu  Ij.  gebaefen  finb,  fco  man  fie  fyevauämmmt  unb  bie 
yfatnt  finig*  Augenblick  bej  (Seite  fteßt.  (5«  toqpbra  nun  fitere 
SRubeln  barein  einaeleat.  mit  ber  öanb  auf*  fHeiie  SBaffer  in  ba£ 
®a>*?aij  Btftyrttf,  (»ff«  immer  gsofje*  <$eriu*fö  nerurfaty,)  bie 
Pfanne  gm  ^ugebeeft  bann  toteber  auf1*  geuer  genommen  unb  bie 
■}tubeUi  m te  bie  anber  n  g ebaef en,  unb  auf  biefe  SBeife  fortgefahren, 
bi^  au>  {Rubeln  gebaefen  [inb,  @ie  merben  tjernad)  marm  mit 
3u^r  bfftifmt,  unb  fer&jrt  —  $9eira  #a<fen  ift  beaeftfen,  ba| 
man  immer  nur  fo  *>icX  Rubeln  in  bie  Pfanne  einle«*,  al«  biquent 

^  &abett-  1   i,    ri  rr  ;     ,  . .  .  ;r 

Gin  tyfunb  flfety  fcirb  mit  fDHld)  glatt  angerührt,  fe<W  @iet, 
Jtoei  (fflöffet  $efe,  oier  gotfj  gerlaffene  bittet  unb  etwa«  <5afj 
beigefügt,  urib  hieran  no«  fo  mrf  9RU4  geruht,  Mt  ber  SCetg  bie 
5MÄe  dn*«  ßewötyitidKn  ^fannfudjenteige«  fjat,  unb  tnenn  man 
mit  bem  ftodtföffel  burii  bie  Witte  be*  £eige*  fmjrt,  man  nod)  ! 
Ieid)t  bie  Cinie  fiefjt.  $)er  £eig  »ttb  nun  an  etn«n  warme»  Ort 
jum  Hufgetjen  geftellt,  unb  tpeun  er  ftd)  gehörig  gehoben  fjat, 
toirb  er  mit  bem  $od)föffel  tuieber  etwa«  jufammengeftoßen.  $er* 
nadf>  taudK  man  eine  Reine  etferne  gorm,  toeltfie  bk  ffieftatt  einer 
Äöfe  ober  ©djnecfe  bat  unb  an  meiner  ein  langer,  aufrt4)tftH)en> 
ber  ©tief  angebracht  oft,  in  tjeifce«  ^cbmal$,  unb  fobalb  fic  hierin 
fyci§  gcirjovben,  bann  in  ben  Zeig,  bamit  er  fict)  anfange  (boct) 
barf  bie  gorm  nur  bis  an  ben  SRanb  in  ben  Steig  getaudjt  mer* 
ben,  inbem  man  fonft  bie  ßüd)lcin  nid)t  abnehmen  förotfe),  mor* 
auf  bicfelbe  mieber  in  im*  f>cifee  ®$raal$  gehalten,  »erat  ber  ietg 
gelb  ift  ba*  Äuglein  mit  einem  Schlag  an  bie  jorm  abgelöst, 
im  <5d)malj  umgef etjrt ,  unb  fobann,  mit  bem  £3oben  naen  oben, 
auf  Rapier  ;um  Ablaufen  gelegt  toirb.  2luf  biefrfbe  ©eife  tofcrb 
mit  fcem  übrigen  2:etg  öerfa^ren.  ©inb  bte.ftudßein  fämmtlta)  auf 
bie  Statte  mfätfafc  fo  »erben  fie  mit  ^uder  beftreut,  au*  na* 
©etteben  mit  einer  Söeinfauce  überfüHt,  unb  augenbüciti*,  betwr 
fie  er»ei*en,  ^u  Söf«  gegeben. 

Äpi^f.T<wn0.  IBcm»  ba<  (giftn  im  ®$mals  gm  ^e^  flewwbcn,  mttf  H 
i^ntü  mit  irci^m  ob9cn?ifct)t  unb  baim  f^nett  in  t^t  Steiß  getauft  ^ 

*tn,  ba  fopflt  l^tfrcr  nlt^t  am  (Sifcn  anflcit.  —  3m  ftatt  ein  ®<fen#  n?ic 
Ijlcr  erwägt      ni^jt  bei  ttj  ^nb  parc,  jpertritt  befen  @tfUc  dp  llctner  eifa. 
n«r  tiff«  ©(bÖBftBffet. 
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1049.  (vifengebatfeneS  auf  nnbert  *rt  1  » * 
Qzm  Ijalb  ^ßfunb  SD? etil,  ein  (£fjlöffel  3ucfn  unb  ein  toenig 
(Salj  toirb  mit  einem  ©poppen  ittabni  oder  HJalcf),  &tt>et  ganzen 
Giern,  atoei  <5igelb  »nb  jmei  «|löff«l  «um  0rt  tfirfcfjmaffer  ju 
einem  glatten  £eig  angerührt,  biefer  xti&lft  einer  eiferen  gorm 
Xeit  fcorljerge^nber  gebaefen,  bir  ftu<(lem  ebenfo  $um  Warfen  jgg» 
f  e&rt  auf  Rapier  gelegt,  bann  wf  bie  «jßlatft  aufhäuft  angerichtet, 
mit  3mfer  -beffcreut,  unb  »arm  aufgetrage-n. 

»    '  •        105a  eäoffrf«  Urft  '  ' 

Drei  SBiertelpfunb  iöutter  mirb  leicftt  gerührt,  bann  trier  gan$e 
(gier,  oier  (Sigelb,  ein  fcfclöffet  £uc&r,  ein  ftaffeelöffel  <§alj,  öier* 
je^n  Cott»  feingefiebted  2ftelil  nnb  eiH  halber  Stoppen  fü§er  9?a^m 
bareingegeben ,  biefe  jufammen  gnt  burcbeinanbergerürjrt,  bernad) 
taei  «fclöffel  gute  #efe  unb  julefet  ber  fteife  6*nee  toon  btn  nkr 
gitoeii  baruntergmengt,  unb  <ber  £eig,  mit  einem  £u#e  bebe*, 
an  einen  toarmen  Ort  jum  Slufge^en  gefteüt.  3ft  berfelbe  um 
bie  $älfte  fjöljer  geworben,  fo  barf  er  nidit  toieber  ftüen,  fonbern 
ha*  GHfen  totrb  fogleicb,  ohne  e«  mit  gett  *u  beftrcid)cnf  fjeifj  ge^ 
mad)t  ,  eft  WeiuVT  ^Äö^ffrf  % etg  ^ejnflefnilt  ijnb  (mit  bem 
Söffet  (wftinanbergeftridjen ,  alöbann  bg$  ®fen  ^ugemacfct,  unb 
bie  ©äffet  auf  rafäem  gener  unte*  ei^maliaw  ttmbrejjen  ^ 
gtfenS  Pon  beiben  Reiten  f*ön  gelb  gebatfen,  toor^uf  man  fte 
herausnimmt,  ba«  ^>erDorftffienbe  mit  einem  Keffer  rnnbnm  ab* 
fcr)neibet#  unb  fie  mnrm  mit  &\xd?x  beftreut  3n  gleißer  2Jrt  bncjEt 
man  aud)  bie  übrigen  Staffeln.  Ob  fie  bie  rechte  gpjibe  fob#J» 
barüber  fann  man  fieft  burd)  Deffnen  be$  @ifen$  nnb  ?üft.en  jber 
«Baffeln  mit  einem  Keffer  ®e*ifteit  berfäaffeo-  : 

»nmerfung.  55<f  9Baffetn  feüU  man  nqd,  bem  93atfeu  im^ct  ^ 
effen,  »dl  fie  bei  längerem  J&erumfiebcn  weid)  werben  unb  jufammenfaQen ;  auf 
jeben  ftafl  wufj  man  fie  an  einem  warmen  Dt+t  aufbewahren.  «udj  bürfen  fie, 
fy  Uvtfit  Re  no*  warm  finb,  ni«fti  übeTe«anber«,rlca.t,  fwibflrn  febt  umt  ein^efn 
antrat  »erben,  fo  ba£  fie  mm  beiden  ©eüen  austäfle*  «*««<eni  bitf  fie^(e^t 
am  Jetfeu  in  einem  ©leb. 

105L  »affeta  mit  »atrine. 

@in  §alb  $funb  iöutter  mirb  leicftt  gerührt,  unb  nacb  unb 
tw*  fe*«  <5igelb  bajugex^an.  9lun  mirb  je^n  «otf»  STOe^l  unb 
etroa«  ©al$  mit  fo  Diel  guter  2RiW>  glatt  angerührt,  bog  ber 
Steig  ettta*  biefer  alß  ein  9)f c^febmarn teig  ift,  biefev  bann  $u  ber 
Butter  unb  ben  (Siern  gegeben  unb  bad  <$an$e  gut  abgerül)rt,  unb 
bemat^  ein  gro&er  (5&löffel  33attiuegu<fer  (i^r.  1909)  fotoie  ber 
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feftgefdjlagene  ©djnee  ber  fed#  (Siwetfc  baruntertnengt.  $u*  bie* 
fer  äftaffe  bäcft  man  ganj  na*  toortyergetpnber  Kummer  ©affeln, 
unb  beftreut  fle  gleidtfaU«  warm  mit  3ue*er- 

1052« .  ©affeln  mit  fanrcnt  Statut« 
3n  ein  furfS  $funb  tetc^t  gerührte  ©utter  Werben  langfam 
ad>t  <5ier  gerührt,  bret  $iertelpfunb  feine«  3ftef)l,  ein  tjalber  ©d) op* 
pen  fauter  flfalnn  unb  ein  QrfelÖffel  3^ronenjuc!er  (9*r.  1910) 
bajugegeben,  bieg  jufammen  gut  burdjeinanbergerüfjrt,  unb  ^ier* 
au«  bann  nad)  SRr.  1050  ©affeln  gebaefen,  weldje  man  warm  mit 
3uder  beftreut 

1053.  $onänbif«e  Stoffeln. 

■  man  rührt  ein  $funb  ättef)l  mit  jtoei  ©rtoppen  ^t(d)  glatt 
anf  unb  mengt  jwei  ©fclöffel  $efe  unb  ein  wenig  <Salj  barunter. 
Unterbefj  toirb  ein  f>alb  $funb  «utter  teteftt  gerülrrt,  nad)  unb 
natf)  fctftö  <5irr  bareingetljan ,  bieg  nun  unter  ben  angerührten 
£eig  gegeben,  ba«  ®anje  gut  burc&gerüljrt,  unb  ber  $*ig  an 
einen  warmen  Ort  jum  Aufgehen  geftetlt.  3ft  er  nod)  einmal  fo 
Ijod)  geworben,  fo  werben  barau«  nad)  *ftr.  1050  ©affeln  gebaden. 

"       1054.  £o»finbiftie  ©affeln  anf  getoöIinHrfie  «rt 

(5«  toirb  ein  falb  $funb  ©utter  jerlaffen,  eine  fjalbe  2tta& 
•IRild)  barangegoffen,  bieg  mit  öier  @iern,  etwa«  €>alj  unb  jwei 
Gr&löffel  $efe  gut  berflopft,  unb  bamit  nun  ungefähr  ein  ^funb 
WlttfL  in  einer  ©cfjüffel  angerührt.  £er  £etg  muf?  in  ber  SMcfe 
wie  ein  ^fannfudjenteig  fein :  wenn  man  mit  bem  $od)löffel  burä> 
fa^rt,  mufc  bie  Sinie  fifybar  bleiben.  Wad)bem  er  fict)  gehörig 
gehoben  fjat,  werben  bie  ©affeln  barau«  nad)  9fr.  1050  gebaefen. 
—  3u  biefer  Slrt  ©äff ein  gehört  ein  f  t  a  geftodjene«  ©affel* 
eifen,  weil  foldje  fo  bünn  wie  Rapier  werben  fotlen. 

1055.  #o Wippen. 
Gin  $iertelpfunb  Wltty,  fed)«  Sott)  feiner  3ucfer,  jwei  So«) 
jerlaffene  SButter,  ein  wenig  €?alj,  jwei  (£ier,  ein  Ijalb  tfotf)  >$immt 
unb  ein  fleine«  ®lä«djen  $irfd)Waffer  wirb  mit  ©ein  in  ber  3)t<fe 
eines  gläbleinteige«  angerührt,  nun  ba«  (Stfen  fyeijj  gemalt,  auf 
beiben  leiten  mit  Specf  leidjt  befrridjen,  ein  CSfclöffelooll  oou  ber 
SRaffe  bareingegoffen  unb  fdjncll  audetnanbergeftrtdjen,  ba«  (gifen 
langfam  sugebrüeft,  auf«  geuer  gebraut,  nad)  unb  nacf>  jnfam» 
mengepre&t,  unb  alfobalb  umgewenbet  3ft  bie  $ippe  auf  beiben 
leiten  fdiön  gelb,  fo  wirb  fie  fdincll  abgenommen,  unb  übet  ein 
&u  biefem  3»e(f  gefertigte«  runbe«  fingerbitfe*  ober  aud)  bictere« 
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$öt|4en  aufgerollt,  t>on  bem  man  ftc  nadj  <5rfaltett  herunter* 
nimmt  ©o  Wirb  fortgefahren,  bi«  ber  5Ceiß  gu  <5nbe  ift  -  $ie* 
bei  muß  man  t)auptfäd)Iid)  barauf  fetjen,  baß  ba«  Öeuer  gletd} 
gehalten  wirb,  unb  baburd)  ba«  (Sifen  in  gleia>r  $ifce  bleibt 

1056.  *&  @4Iagra|tst 

%  ®e4«  tfotf)  3u(fer  wirb  mit  einem  ©tengelflen  ©antöe  fein 
geftoßen,  ein  Sßtertetpfunb  SDiefjl,  jwei  Sott)  jerlaffene  Söutter,  ein 
Wenig  €>alj,  jroci  ganjc  (5ter,  jmei  Eigelb,  ein  tjalb  Vott)  ^imrnt 
unb  jwet  (Eßlöffel  SRum  bajugetfyan,  bieg  mit  2Hild)  $u  einem 
bfinnflüfftgen  Steig  angemaßt,  unb  tyeuon  bann  bie  Rippen  wie 
Dorige  gebacfen.  S&enn  fte  auf  beiben  leiten  fdjön  getb  finb, 
werben  fte  an«  bem  (Sifen  genommen,  fdjnetl  über  ein  unten  &u* 
gefpifcte«  $olj  gewufelt,  unb  nun  unten  jufammengebrücft,  fo  baß 
fie  tmr'Qüten  au«feljen.  ®inb  alle  auf  biefe  8rt  gebacfen,  fo 
fteüt  man  ftc  in  eine  tiefe  ©Düffel,  unb  füllt  pe  mit  gefangenem 
S3amllerafjm  (9tr.  1338)  au«  einer  mit  einem  weiten  ftoljr  oer* 
fernen  Söacffprtfee  fa^necfenartig  ein.   (@te^c  «  b  b  i  l  b  u  n  g.) 

#  m    r  ~ 

.  •  •  • 

(  •  •  *  • 

83  r  o  t  e  n. 

»  *#*      I  '       *  .  . "  *i 

«  «  •• 

1057.  ®cbratcner  iunger  3nbtan. 

©er  ni4t  gan$  au«gewad)fene  3nbian,  in  ber  ©röße  eine« 
ftapaun«,  wirb  trotfen  gerupft,  flammirt  ($r.  1935),  au«genom* 
men,  au«gewafä)en,  abgetrocfnet,  oon  innen  mit  wenigem  @alj 
eingerieben,  ein  ©traußdjen  ^eterfilie  unb  ein  ©tücfcfyen  ©utter 
»in  feinen  Mb  geftecft,  breffhrt  (9hr.  1935),  fobann  öon  außen  mit 
©afy  eingerieben,  mit  bünnen  €>pecffd)eiben  auf  ber  ©ruft  belegt, 
fiberbunben  unb  in  ein  butterbeftrid>ene«  Rapier  eingewtcfelt  <5o 
bringt  man  ifm  mit  einem  ©tü<f  ©utter  unb  einer  öcrfdmittenen 
3wtebel  in  eine  ©ratfaa)cl,  unb  bratet  if)n  eine  ©tunbe  im  Ofen 
unter  öfterem  begießen  mit  ber  eigenen  6auce,  wobei,  wenn  er 
gelb  angebraten  ift,  etwa«  gleifdjbrülje  ober  Söaffer  barangegoffen 
wirb.  (£tne  ©tertelftunbe  oor  bem  2lnrid)ten  nimmt  man  ba« 
?apiet  ab,  übergießt  ben  3nbian  neuerbing«  mit  feiner  @auce, 
bringt  benfelben  nod)  einmal  in  ben  Ofen,  bamit  er  eine  nod) 
fd)önere  garbe  erhalte,  richtet  ifm  bann  mit  ben  <5pe<ffd)eiben  auf 
ber  ©ruft  ober  aud)  ofjne  btefelben  auf  eine  warme  platte  an, 
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unb  gibt  bie  buraV$  (Sieb  peqoffcne,  etroa*  abgefettett  © auce  fytra 

baju.  —  SUif  bief etbe  Steife  toirb  er  am  ©  J>  i  e  &  gebraten. 

lUdo*  weürateiter  ansgenwinj|enfr  jFVDunt* 

£>er  3nbtan  roirb  wie  toorfjergebenber  gerupft,  flammirt  unb 
bergerid)tet,  mit  ®*tj  oon  innen  unb  attfien  eingerieben,  unb  ein 
Sträuße*  ^terfilie  unb  eine  3itronenfd>aIc  in  fernen  &ib  gt* 
fteeft,  al^bann  breffirt,  «ruft  Mnb  <3$lägel  mit  feinem  (Sperf  ge* 
f#irft,  in  ein  butt er beftri dienet  Rapier  eino,eroicfelt,  unb  fo  im  Ofen 
»her  am  ©piefc  gebraten.  3m  erftrrn  gaU  roirb  er  mit  eisern 
(St ü cE  Cutter  in  eine  23ratFacbel  gelegt ,  bann  mit  etroaö  Steift 
trifte  *ber  ©affer  wiferfuHt,  unb  unter  öfterem  ©egiefcen  mit 
ber  eigenen  <£auee  smei  bt$  gtoei  unb  eine  falbe  <3t*Äbe  gebraten; 
im  tefeteru  gaü  begießt  man  ifa  öfter«  mit  Jöutter  unb  ber  eig* 
nen  ©auce,  roobei  2ld)t  gegeben  toerben  mufj,  bafc  bie  ©ante  in 
kr  untergefefeten  Bratpfanne  niebt  anbrenne.  Crine  SMertelftunbe 
ttor  bem  $nricbten  nimmt  man  baä  Rapier  ab,  begießt  bett  3n~- 
bian  mit  feiner  (Sauce,  bratet  iljn  no<$  gelb,  unb  fermrt  beim  «fo* 
rieten  bie  ©auce  ertra  bagu. 

1059.  3nbiau  mit  ffaftaipen  gefüllt 

«ei  bem  na*  Wx.  1057  bergeriebteten  3nbian  roirb  bie  $aut 
ber  Sange  na<b  rüdroärtf  ijbej  bftn  f)affe  angefpannt  unb  aufge* 
fdmttten,  ber  Sropf  forgfältig  berau$gelö8t,  ber  §al«  felbft  Jim* 
1  dir n  ben  glügeln  abgelöst  unb  abgefebnitten,  roobei  bie  $aut 
ntdU  bef<babtgt  roerben  barf,  ber  ßopf  aeroöbnlid)  abgefönitten 
unb  bei  ©eite  gelegt,  unb  fjcrnaÄ  ber  3nbian  auSgeroafdjen,  ab* 
gejtrocfnct,  unb  oon  innen  unb  äugen  mit  ©alj  eingerieben, 
bereUet  man  mjftftefrnbe  güüe:  <5in  $funb  in  bie  ©*ale  eiuge* 
febnittene  fiaftanlen  »erben  geröftet  ober  etmaS  überfotten  («r,  46\), 
bann  beibe  <öaute  baüon  abgenommen,  unb  bie  #aftanien  in  flauere 
jSiücfdjen  gefdmitten;  foüte  bie  jroeite  $aut  n?cr>t  Qeme  abgffjeit,  fp 
gießt  man  fiebenbeS  Söaffer  über  bie  flqftanien,  iatb"la£f  fie  bebedt 
eine  SSiertelftunbe  fteben,  too  bann  bie  $aut  fid)er  abgeben  roirb. 
9iuu  werben  jroei  abgefdjalte  ^reujerbrobe  in  Keine  ©flrfel  gefönte 
ten,  biefemit  einem  falben  ©eboppen  fo*enber  Sttild)  übewflen,  unb 
iugeberft  bei  ©eite  geftellt,  ferner  Oter  2ot&  grofe  unb  ebenfo* 
tnel  Heine  Weinbeeren  beriefen,  ge»afd)en,  unb  in  einem  £>ur<b* 
fcblag  fteben  gelaffen.  Sltebann  fommen  in  ein  SMertelpfunb 
letd)t  gerührte  Butter  üier  (£ier  unb  mer  &>tb  feingefcbntttcmtf 
Ddtfeumarf,  unb  unter  bieg  bie  Äaftanien,  ba?  Sr^,f  hxt  min* 
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beeren  unb  #w  Löffel  ^wdtx.  8Wt  fcteftt  $üöe  mtrb  juerft 
8*?Pf  ga*d  Wer  «efölH,  bie  $»ut  öden  mit  feinem  $inbfa* 
ben  mittelft  eine*  grofeen  Sßabel  mit  weiten  ©tf*en  nmf*lungrn, 
unb  bann  jufammengeaogen,  bamit  baö  (Eingefüllte  oerfdjloffen  ift 
Tie  nod)  übrige  güllc  gibt  man  in  ben  Mb,  näfyt  folgen  ju,  unb 
fpitft  jefct  iüruft  unb  ©c&lagej  mit  feinem  8pecf,  worauf  ber  3n 
blsm  na*  9fr  1935  gufbreffirt,  in  ttn  butterbeftrix&eite«  $aj>ier 
fütgebiftfen,  »nb  mit  einem  ®tü<*  Butter  in  einet  $ratta*el  im 
Ofen,  ober  am  <$j)ie&  unter  öfterem  »egiegcn  ^toei  etunben  ge* 
braten  wirb.  (Sjne  ^iertelftunbe  bat  b*m  Zurichten  mirb  baS  $a* 
Pitt  aufgebunben  unb  abgenommen,  ber  im  Ofen  gebratene  3n* 
biau  bann  begoffeu  unb  nod)  einmal  in  ben  Ofen  getimn,  bei  bem 
üUn.Slwf}  gebratenen  bagegen  ba«  genrr  (jell  gemalt,  um  bem 
traten  np*  eine  fdtfne  getye  gar&e  &u  geben.  $eim  3lnrid)ten 
jiefjt  man  ben  Sütbfatai  forgfältig  ^eicgu*,  «nfc  bringt  ben  3u> 
bian  auf  bie  beftimmte  platte;  bie  &urütf  gebliebene  ©auce  giejjt 
man  but*'«  ©ieb,  fettet  fte  ob,  unb  f  ratet  fle  e$tr*  bag«. 

lUml*  jnoian  mit  JörattDitrfttöne* 

$)er  Snbian  wirb  tote,  in  voriger  Kummer  befdjrteben  Ijerge* 
eistet,  unb  mit  fefgenber  gülle  gefüllt,  nub  jwar  juerft  ber 
ütotf  unb  bann  ber  8eib:  @$  werben  brei  flreujetbrobe  am  föeib* 
eifen  abgerieben,  unb  in  ©ürfel  gefd)nitten,  bann  fe*«  Cott)  ©beef 
ebenfalls  toirrflt^  gefd)nitten,  unb  auf  bem  geuer  fo  lange  gebra* 
ten,  bis  fottber  anfangt  gelb  311  »erben.  9ton  gibt  man  jmei  <5&* 
Iftffel  feingcfdjnittene  ^wiebeln  bap,  röftet  bieg  einigemal  mitein* 
anber  am,  fügt  berna*  bie  S3robwürfel  bei,  unb  röftet  SllleS  no* 
einige  SBftnuten  jufammen  ab.  Stebann  mirb  ba8  ®anje  in  eine 
©djüffel  genommen,  unb  barein  ein  Ijalb  $funb  abgebratene,  in 
feine  SAeiben  ober  in  SBÜrfel  gefdmittfne  33ratwürft<f)en ,  fowie 
bie  feingemiegte  <Sd)a(e  einer  falben  3ttrone,  wenige*  ©alj,  etwa« 
üßu«fatnu$  un$>  ojer  ©er  gtxtyxl  9cad)bem  ber  3nbian  nun 
jugenä^t,  fönnen  na*  ©elieben  iöruft  unb  <S*lagel  beSfetben 
mie  bei  üorbef*rtebenem  getieft  werben,  in  jebem  gaH  aber  mirb 
er  gang  mie  btefer  gebraten. 

1061.  »nbian  mit  Trüffeln  gefüllt 

2Jlan  rietet  ben  3nbian,  mie  oorigen,  na*  sJk.  1059  Ijer.  Tie 
gülle  ift  bann  folgenbe:  Slnbertfyalb  ^ßfunb  Trüffeln  werben  eine 
^tunbe  in  frif*e$  SBaffcr  gelegt,  barin  mit  einer  dürfte  forgfdltig 
geretnjgt,  no*  in  meieren  ©affern  abgemalt,  fein  abgemalt,  unb 
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bte  $>äCftc  nun  flein  würflig  gefdjnitten,  bie  anbere  $äfftc  aber 
ganj  fein  gewiegt,  fototc  aud>  bie  £eber  be*  3nbian«.  Bfebann 
wirb  ein  Ijalb  $funb  frifd>er,  fetngef>atfter  ©pecf  in  ein  Kaflrol 
gebraut  nebft  jwei  Grfclöffel  feingefdmittenen  ©Kalotten  ober  fein* 
gefd)nitteuen  gewöhnlichen  3to^e^n^  ebenfooiel  ^eterftlie,  einer 
2ftefferfpifce  geflogenen  Lorbeerblättern,  gleitete!  j£l$mtan,  ehtem 
falben  ®liebd)en  oerriebenem  Knoblaud),  bem  gehörigen  ©al&,  einem 
falben  Kaffeelöffel  weijjem  Pfeffer,  ben  feingewiegten  Srfiffefo  unb 
ber  ßeber,  unb  fed)«  @Pffel  ©emmelbröfetn.  £ie6  bampft  man 
eine  SBiertelftunbe ,  worauf  bie  in  ©ürfel  gefdjnittenen  Trüffeln 
beigegeben  unb  nod)  einigemal  bamit  umgeröftet  werben.  ^uU^t 
gibt  man  fed)«  tfotf)  frifdjeä,  fein  gewiegte«  £)d)fenmarf  baju,  rüljrt 
ba*  ®anje  mit  oier  ©gelb  unb  jwei  ganzen  (Bern  an,  unb  ftellt 
e«  foglei*  iutn  (Srfalten.  3ttit  ber  rotten  gülle  wirb  fobann,  wie 
bei  voriger  Kummer,  juerft  ber  Kropf  unb  fjernad)  ber  8eib  ge* 
füllt.  $>a«  3unä!>en,  ©piefen,  $)refftren  unb  ©raten  tft  bann 
genau  wie  bei  9hr.  1059.  —  ©eljr  gern  ftellt  man  f olgenbe  ©  a  u  c  e 
bamit  auf:  3^**  fltwe  Kochlöffel  3J2e^l  werben  in  gutem  gett 
gelb  geröftet,  unb  bamit  bann  ein  (Sßlöffel  feine  3totebelf Reiben 
fo  lange,  bt3  ba$  ätfefjl  braun  unb  bie  3wiebetn  gelb  finb.  ü)ief 
Wirb  nun  mit  guter  gleifd)brülje  &ur  gehörigen  Dicte  abgerührt, 
baä  feingewiegte  Slbgef^älte  oon  ben  Trüffeln  nebft  etwa«  ©alft, 
Pfeffer,  3^oncnf^a^  einem  fleinen  ©träufcdpn  ßftragon 
beigefügt,  unb  bae  ©anje  eine  ©tunbe  langfam  getobt  T)ann 
fettet  man  bie  ©auce  ab,  treibt  fte  buray«  ©ieb,  oerbünnt  fte  mit 
einem  ®la«  ättabera,  unb  lägt  fie  auf  bem  geuer  normal«  ^eife 
»erben.  —  ©o  möglich  foll  biefer  Onbian  fo  lange  er  nod)  warm 
tft  gefüllt  werben,  worauf  man  tyn  (was  natürlich  nur  im  flöinter 
bei  f alter  Witterung  gefd)ef>en  fann)  jwei  läge  abliegen  lägt,  ba< 
mit  ftd)  ber  ®eru*  ber  Trüffeln  bem  ganjen  gleifd)  mitteile. 

1062.  «Inf  bem  «oft  gebratene  3nbtanfrf>lageL 

Uebriggebliebene  ©d)lägel  unb  aud)  ©ruft  be$  gebratenen 
3nbian$  werben  eingeferbt,  b.  \).  mit  bem  ätfeffer  (Siufdmttte  bar* 
übergemad)t ,  bann  mit  ein  wenig  ©alj  unb  weijjem  Pfeffer  be> 
ftreut,  in  jerlaffene  ©utter  getauft,  in  ©emmelbröfeln  umgefeljrt, 
auf  bem  SKoft  über  guter  ®lut  gelb  gebraten,  unb  Waf>renb  biefer 
3eit  mit  3itronenfaft  beträufelt.  JDtat  ferüirt  fte  fobann  entWeber 


ober  al$  ©etlage  ju  ®emüfen,  namentlich  ju  $ülfenfrüd)ten. 
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i-  1      .    r     1063.   (gebratener  fa|MM*+  •  o  .  ./ 

Ka*bem  ein  {unger  fetter  Äapaun  gebrüht  ober  trotfen  gerupft, 
rein  ausgenommen,  au«geroafd)en,  gut  auSgetrodfnet  unb  in  beffen 
?eib  ein  toentg  «peterfilie  unb  etma«  ©utter  gefteeft  tft,  toirb  er  bref* 
ftrt  (Kr.  1936),  bamt  mit  ©alj  eingerieben,  auf  ber  ©ruft  mit  bün* 
nen  6pecffd)eiben  belegt  unb  überbunben,  unb  in  jroet  butterbeftri* 
djene  Sogen  Rapier  eingemicfelt.  Kun  legt  man  tfm  nebft  einem 
©tücf  ©utter  in  eine  ©ratfadjel,  uttb  bratet  ifm  im  Ofen  unter  f)äu* 
figem  ©egiejjen  eine  bis  anbert^alb  ©tunbe,  ober  man  fann  Hm  aud) 
am  ©pieß  ober  in  einem  ßaftrol  auf  bem  $erb  braten,  im  lefctern 
gaU  toicfelt  man  ifm  aber  bann  nid)t  in  Rapier  ein.  Oft  er  im 
Ofen  ober  am  ©piefc  gebraten,  fo  nimmt  man  eine  Sßiertelftunbe  oor 
bem  $nri$ten  baä  Rapier  ab,  unb  bringt  erftern,  nadjbem  er  be* 
goffen  tourbe,  uodjmal«  in  ben  Ofen,  auf  bog  er  eine  fdjöne  gelbe 
Sarbe  erhalte,  bei  lefcterm  aber  mad)t  man  ju  gleidjem  3n)ecf  oa& 
jener  tie Her.  Orr  toirb  nun  auf  eine  manne  platte  angerid)tet,  mit 
^eterfilie  befränjt,  oben  mit  ©lace  (Kr.  5)  beftridjen,  unb  fobann 
mit  ber  burays  €5ieb  in  eine  ©auetere  gegoffenen  abgefetteten 
eigenen  ©auce  feroirt.  £)ie  <5pe(ffd)eiben  fann  man  babei  nad) 
belieben  megnetmten  ober  barauflaffen.  —  ©efp  gern  fpitft  man 
©ruft  unb  <3d)lägel  mit  feingefa^nittenem  ©petf,  in  »eifern  gad 
bann  ba$  Ueberbinben  mit  ©peef  unterbleibt. 

1064.  «Jif  bem  «oft  gebratene  Saprranfötögel. 

©erben  ganj  tote  bie  gebratenen  3nbianfdjlägel  (Kr.  1062) 
bereitet  unb  aud)  fo  fermrt/ 

1065.  ^oularbe. 
3ft  eine  junge,  gefdjnittene  $enne,  toeldje  ganj  bem  Kapaun 
gleid)  (Kr.  1063)  jubereitet  wirb.  '  : 

1066.  ©ebratene*  junge«  £ufot. 

£)a$  ljalbgeroad)fene  $ufm  roirb  nad)  Kr.  1935  gebrüht  ober 
trotfen  gerupft,  rein  gepult,  ausgenommen,  auägemafdjen,  abge* 
trodnet,  mit  ©alj  eingerieben,  auf  ber  ©ruft  nadj  ©elieben  mit 
bünnetj  ©peeffdjetben  überbunben,  unb  in  ben  8eib  ein  6rräu§* 
djen  ^eierfiüe  unb  etoaS  ©utter  geftetft.  Kalbern  eS  bann  bref* 
firt  (Kr.  1935),  roirb  eS  mit  einem  ©tüc!d)en  ©utter  unb  einer  Oer* 
fd)ntttenen  3roiebel  in  ein  ßaftrol  gebraut,  too  man  eS  unter  fort* 
roäfpcenbem  ©egiefjen  fdmell  gelb  unb  toetdj  braten  Idfct,  unb  in* 
jtotf^en  ettoa«  gleifäbritye  naa}gie|t.  ©ei  gehöriger  §ifce  foUte 
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ba«  $ufm  in  breitoteirte!  U9  emer  ®tunbt  fettig  fein;  nadjbetn 
bann  bie  6j>ec!fcheiben  entfernt  ftnb,  mirb  e*  auf  eine  toarme  platte 
angerichtet,  mit  ^eterfitie  bcfränjt,  unb  bie  abgefettet«  @auce  ertra 
bamit  aufgehellt.  —  2luf  btefe  Ärt  hergerichtet,  fann  man  bie  §ühuet 
foroofu"  im  £3ratofen  unb  auf  bem  $erb,  tote  auch  am  ${ue§  braten. 

Ännurfunfl.    Vcb«r  unb  SDlagnt  ljltöen,  femic  vrn  ten  [dienten  betten 

fcübncrn,  tritt  in  tie  Suppe  *ft       $rat<«  jwtfoii»  *  «ffitfl  fitMU 

1067.  ®efiftte  junge  $tt*ner. 

#ietrtit  firtb  bie  Weinen  §tihudjen  gemeint,  roefche  man  ganj 
roie  borige  teinigf  unb  l>errid)tetf.  $ie  giUle  ift  folgenbe:  3u 
öier  bi$  fünf  ^ütmetjen  roerbert  jroei  bis  brei  abgefaulte  neuge* 
baefene  flreujerbrobe  in  fente^  Würfel  gefachten,  biefe  mit  einem 
fchtnachen  f^fben  Schoppen  focheriber  Sftilch  übergoffen,  unb  juge* 
becTt  bei  (Seite  geftetlt,  nun  fedj$  ^ott)  Butter  (eicht  gerührt,  unb 
barein  bann  brei  (Sier,  (galj,  feingemiegte  ^eterfflie,  ein  fyalbn 
flaffeeföffel  feingeroiegte  3irronenfcf,afe,  ©hrtfatnug  unb  julefct  ba« 
^rob  gegeben.  20?it  biefer  güfle  wirb  bei  Mb  gef  üttt,  bann  jugimaht, 
unb  bie  ^üfntchen  auf  bie  nämliche  t&eife  gebraten ,  tote  bie  ooti* 
gen;  fie  brauchen  eine  fyCLtbt  6iS  breiöieTtel  (gtunbe.  SÖetm  Sn* 
richten  fegt  man  fie  jierlicfy  auf  bie  befthnmte  platte,  flarrttrt  ftf 
mit  ^eterfilie ,  brüeft  nach  belieben  ettoaä  3tironcrrf afr  barauf, 
unb  feroirt  bie  abgefettete  «Sauce  extra  bajit  —  £>ie  Sülle  fann 
man  aucV&mt  geftrigem  ©rot»  bereiten,  ©ie|  roirb  abgefault, 
in  ^alb  Raffer  tyaib  2)W<h  eingereicht,  bann  fogleid)  feft  auSge* 
brüeft,  in  fec&S  öott)  SÖutter  abgebämpft,  mit  oier  Orient,  <5al$, 
äftuäfatnufj  unb  einem  @§löffel  feingeschnittenem  (Schnittlauch  ober 
^ßeterftlie  angerührt,  unb  im  Ucbrigen  roie  oben  oerfahren.  , 

1068.  2luf  bem  »oft  gebratene  junge  kühner. 

9ca<f)bem  bie  jungen  |)ütoex-  ipie,  oorige  rj^rgeric^tet  finb,  roer* 
ben  fie  ohne  ©peeffcheiben  in  ein  butterbeftricbeneS  Rapier  einge* 
roiefett  unb  eingebünben,  irrt*  atsbann  auf  bem  mit  ©pect  Öeftri* 
chenefl  Soft  über  fömach  uftterhaftener  ®lnt  eine  Stunbe  oon 
allen  leiten  lancjfäm  gebtaten.  9ftan  legt  fie  null  auf  eftte  toatntt 
statte,  nimmt  ba$  Rapier  ab,  brüett  ein  fleirt  rberrig  ^tto^enfaft 
barüber,  nhb  gibt  fte  mit  {ebem  beliebigen  6ötopot  ju  Stif*. 

,   .......    1069.  ©ebratene  gefüllte  tauben,      ,  „,  rif 

©ier  iwtcjev  fette  $aubtu  roerben  gerupft,  Iricht  flammhrt,  au«« 
genommen,  auScjetoaföen  unb  auSgärocfnet  (9lr.  1995),  mm  bie 
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$aut  bom  $#fe  an  tbeih  bii  »ruft  tetmittrlft  Her  ginget  unter- 
griffen  unb  tiom  g(eif*  abgelöst,  biefelbc  bann  juriic*  geftrtift  unb 
f>erna$  ber  $als  abgefdjnitten.  Unterbejj  merbeu  jnpei  abgefeilte 
Sreujerbrobe  in  Si'affcv  eingerannt,  na  et)  furjem  hieben  jdjnetl 
tateber  feft  auögebrücft,  in  Dier  i'otli  Butter  auf  fdjiuadicm  geuer 
abgebämpft  unb  gleiefyfam  abgetrodnet,  fobann  in  «ine  ©djüffel 
geleert,  unb  nad)  gänjlidjem  (Stalten  ©alj,  3Mu$fatnu&,  feinge* 
fefaittener  @4nittlait$,  brei  Gier,  fonne  fein  gef>adt  Etagen  ujib 
8eb«  bareingerüljrt,  nadjbera  erfterer  juoor  rein  au*gtyu|t,  öon 
bem  gelben  $äutd>eu  befreit  unb  auägemafdjen  mürbe«  Wan  reibt 
jefct  bie  Rauben  leidn  mit  £al$  ein,  füllt  bie  ©ruftfyaut  loder 
mit  einem  Ztyii  obiger  gülle,  gibt  bie  übrige  Sülle  in  Den  8cibf 
niüjt  biefen g u,  ebenfo  ben  $al$,  mcldicn  man  au*  jubinbeu  fann, 
brefpr*  bann  bie  Rauben  1938),  unb  bratet  fie  ganj  nad> 
9ßr.  1066  breioiertel  bis  eine  ©tunbe.  —  Da«  Slblöfen  ber  $aut 
Doit  $al$  unb  ©ruft  muß  fet)r  forgfältig  gefd)ef)en,  unb  man 
follte  e$  oornefniten,  beoot  bie  Xauben  erfaltet  fhib. 

1070.  ©cöralcite  tunge 

Die  Ijalbgctoacfyfene  ©an«  mirb  immer  Um  21benb  oor  bem 
läge,  too  man  fie  benüfcen  ttrill,  abgeplattet  ^ac^bem  pe  ge* 
rupft  unb  flammirt  ober  gebrüht,  bann  aufgenommen,  au&geroa* 
fc^eti  unb  abgetrocknet  ift,  mirb  fie  oon  innen  unb  außen  mit 
®alj  unb  Pfeffer  etngetoürjt,  ber  £eib,  bamit  er  beim  ©raten 
nid)t  ju  \d)x  jufammenfaUe,  mit  einem  ttreujerbrob  ausgelegt,  unb 
bie  ©an«  breffirt  (9fr.  1939).  ^o  bringt  man  fie  nebp  einem 
@träii|(^n  ÜÄaioran  ober  »oluienfraut,  einigen  3nnebelfd)eibea 
VLttfr  ettwtf  Saff er  in  eine  ©rattadjet,  unb  bratet  pe  im  Ofen  unter 
fjfoftytm  ©egiejjen  mit  ifjrer  (Sauce  anbertfjalb  ©tunben  langfam 
gelb  unb  meid),  rcä (jjrenb  btefer  $eit  etmaö  Ölcif dibrübc  nadjgiefeenb. 
Die  ©anä  mirb  nun  auf  eine  manne  platte  angerichtet,  eine  ©ar* 
ni?un&  üon,  ^terfilie  unb  gelbem  (Snbibiwfalat  angebrachte  unb 
bie  bur#*  Sieb  gegoffene,  guDor  abgefeierte  §auce  erfta  bamit 
gu  Slifcb  gegeben.  —  äftufe  man  fcf)nell  braten,  jebenfallS  in 
einer  bis  anbertfalb  <S5tnnbe«,  bamit  fie  faftig  wrtbe.  3u  bem 
(5nbe  ift  e*  aud)  gut,  trenn  man  ein  Etüddjcn  ©utter  beim  ©ra- 
ten beilegt.  —  ©ratet  matt  fie  am  €>j>ie&,  fo  föirb  ein  butter* 
beftrict)ener  ©ogen  Rapier  um  fie  gebunben,  ben  man  bann  einige 
3eit  bor  bem  Äurie&ten  abnimmt,        bi*         »oftmto  räfdj 

^Älffc   Iii, II    1«|«J!     p.  's     .-'i^l'f.1  villi  '  »iuil,    VJj    ^»»'4  .iV. 
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'  Dtefe  mufj  immer  einen  £ag  oor  bem  ©ebraudj  abgefdtfadjttt 
werben,  bei  f alter  ©ttterung  brei  £age  Dörfer,  ©enn  fie  wie 
bie  üorfjergefjenbe  rof)  jubereitet  ift,  wirb  fie  Don  innen  unb  aujjen 
mit  ©alj  nnb  Pfeffer  eingerieben,  breffirt  ($r.  1939),  unb  ein 
©träufed)en  Majoran  in  ifpren  8eib  geftecft.  2Ran  legt  fte  nun 
nebft  jwei  oerf*nittenen  ^wiebeln  in  eine  ©ratfadjel,  gibt  etwas 
©äff er  baju,  bratet  fie  im  Dfen  unter  häufigem  ©egiegrn  mit 
ifjrer  ©auce  wäfyrenb  jwei  ©tunben  röfd)  unb  wcid),  in$wifd)en 
etwa«  gleifdjbrüljc  ober  ©affer  nad)giefcenb ,  rietet  fie  bann  auf 
eine  platte  an,  unb  befranjt  fie  mit  ^eterfilie.  Die  ntdjt  genau 
abgefettete  ©auce  wirb  in  eine  ©auci&re  burd)gef dnlttet ,  unb  mit 
ber  ©an«  ju  SCtfc^  gegeben.  —  Oft  eS  eine  fetyr  fette  ®an$, 
f o  fann  man  baS  in  ifjrem  öeibe  befinbfidje  gett  fjerauSnetjmen, 
unb  beim  traten  bie  ©auce  öfters  abfetten. 


Drei  geftrige  abgefdjälte  Shreujerbrobe  werben  in  ©affer  ein* 
geweift,  unb  nad)  Durd)weid)tfein  fdjnell  feft  auSgebrücft,  nun 
tAtx  l'otfj  Butter  Raffen  unb  jwei  Wffel  feingefduiittene  3wie* 
betn  weid)  bann  gebcimpft,  unb  baju  bann  baS  33rob  gegeben  unb 
auf  fd)Waa)em  geuer  barm  abgebämpft,  gleidjfam  abgetrocfnet, 
worauf  man  $lleS  in* eirte  ©Rüffel  leert  unb  erfalten  lagt.  ©ä> 
renbbem  wirb  ber  SDtogen  weiajgefodjt,  bie  Ijarte  $aut  baoon  ab* 
gefdjnitten,  unb  bcrfelbe  fammt  ber  rofjen  ?eber  fein  gewiegt  unb 
unter  baS  erfattete  ©rob  nebft  ©alj,  3tfuSf  atnug ,  einem  Eßlöffel 
'  in  wenigem  gett  weidigebampften  Zwiebeln  unb  brei  €iem  ge* 
rüf)rt.  SDWt  biefer  gütle  wirb  {efet  ber  2eib  ber  nad)  9*r.  1070' 
fjergeridjteten  ®anS  gefüllt,  bann  jugenaljt,  unb  bie  ®anS  breffirt 
(%lx.  1939).  ©o  bringt  man  fie  wie  jette  oon  9lx.  1070  mit 
einem  ©träumen  Majoran  ober  ©oljnenfraut,  einigen  Zwiebel* 
f^dbcn  unb  etwas  ©affer  in  eine  ©ratfadjel,  bratet  fie  ganj  fo 
fettig,  unb  rietet  fie  auf  gleite  ©eife  an. 


©ute  Kartoffeln  werben  fd)nell  wetdjgefbd)t,  abgefdj&lt,  runb* 
gebrtfjt  ober  in  ©ürfel  gefdjnitten,  in  frtfd)er  Jöutter  uttb  fctnettt 
(Sfjtöffel  f eingewiegter  $eterfi(k,  ebenf ooiel  feingefajnittener  ä^iebeC, 
©alj  unb  Pfeffer  einigemal  umgef^wungen,  unb  f)ernaa>  in  bie  nad) 

1070  ro^  ^bereitete  ©ans  gefüllt  Diefe  wirb  nun  mttrt j 


1072.  ©ebratette  gefüllte  junge  ©an«, 


1073.  ©tfüllte  ©aus  mit  ffortoffelm 
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jugenäfjt,  unb  na*  *Rr.  1071  wei*gebrattn.  ©cnn  fte  auf  bic 
platte  angerichtet  ift,  jie^t  man  ben  Söinbfaben  Ijerau«,  unb  fer* 
t>ixt  fie  wie  bie  t>on  9fr.  1071  mit  tyrer  abgefetteten  @auce. 

1074   ©cfüttte  ©ans  mit  ffafhuriau 

(Stn  $funb  tfaftanien  werben  na*  9?r.  1978  geröftet,  ob« 
na*  SRr.  461  gefönt  unb  abgef*ält,  in  einem  ©tü<f*en  Butter 
nebft  weniger  feingewtegter  £rt)kbd  unb  ein  Wenig  ©alj  unb 
Pfeffer  ungefähr  eine  SSiertelftunbe  oollenb«  wri*gebampft,  unb 
fobann  in  bie  na*  9fr.  1070  f>ergert*tete  @an«  eingefüllt.  $)iefe 
näfjt  man  nun  $u,  unb  bratet  unb  befjanbett  fie  im  Uebrigen 
ganj  ttrie  oorige.  —  Erlaubt  e«  bie  £eit ,  fo  fd)ä(e  man  bie  Äa* 
ftanien  rofj  ab,  Werfe  fie  in  falte«  Söaffer,  unb  (äffe  fte  ba* 
rin  menigften«  jwei  ©tunben  liegen,  wo  nun  bic  jwdte  §aut 
lei*t  abjulöfen  fein  wirb.  Sfta*bem  fie  bann  in  lei*t  gefallenem  , 
Gaffer  ober  gleif*brül)e  gut  Ijalbwei*  gefo*t,  wirb  bieg  abgc* 
f*üttet,  unb  bie  Äaftanieu,  lci*t  mit  Pfeffer  befprcngt,  in  bie 
®an$  eingefüllt. 

1075.  ©cbraienc  junge  gute* 

1076.  ©ebrattne  au$getoa*fene  @nte. 

1077,  ©ebraiene  gefüllte  prag*  ©ntc. 

1078.  ®cfüllte  (inte  mit  Shnrtoffeln  ober  Manien.  ' 

Serben  ganj  na*  9fr.  1070—1074  jubereitet  unb  bcenbigt, 
bo*  brau*t  bie  (£nte  weniger  &üt  jum  traten  al«  bie  ®an$, 
unb  follte  in  breimertel  bi«  einer  ©tunbe  fertig  fein. 

1079.  ©efüttte  <£nic  mit  »etfehu 

£)ie  Grntc  wirb  wie  oorige  ljergert*tet,  eingefallen,  unb  eine 
®runbe  fo  liegen  gelaffen.  £>ann  nimmt  man  gute  ßo*ityfcl, 
f*ältfie,  f*neibet  fie  in  a*t  @*mfce,  nimmt  ba«  fternfjau«  t>erau«, 
unb  gibt  eine  £anböoü  Weinbeeren,  ebenfoüiel  föoftnen,  ein  paar 
Grfclöffel  3wfer  unb  einen  ©*oppen  guten  Söein  an  bie  ®*ntfce. 
(Sie  werben  bann  in  einem  $aftrol  furj  überbämpft,  fo  baß  fie 
ganj  unb  etwa«  fjart  bleiben,  unb  fjerna*  in  bic  <5nte  gefüllt, 
Wet*e  man  #maty  unb  na*  Dortger  Kummer  bratet 

3lnmcr!unfl.    511  te  ßnten  werben  tmmer  jroei  bi«  brrf  Sage  fo  He 
mit  (9tr.  2O01)9f(f9t,  tmb  bann  wit  bie  altere ©übente  (3h;  1094)  ßthaten. 
3*  lebt,  einbauet  fcx&bua).  4tc  «ufl.  24. 

* 
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1080.  (gebratener  Profan. 

<5in  ftfjöner,  fetter,  gut  abgelegener  gafan  toirb  gerupft,  forg* 
faltig  aufgenommen,  mit  einem  $ncn  au$getoifcf)t ,  bamit  eö  ntrfjt 
nötfyig  ift  Upi  ju  toafdjen.,  mit  Pfeffer,  ©alj  unb  ganj  wenigen 
geftojjenen  helfen  getoürjt,  auf  ber  ©ruft  mit  feinem  ©pecf  ge* 
fruit  pbcr  mit  bünnen  ©pe<ffd)eiben  überbunben,  unb  breffirt  (Str. 
1940)»  bann,  in  einen  butterbeftritbenen  33oaen  Rainer  einaebunben. 
in  ein  paffenbe*  ßaftrol  ober  eine  *Bratfad)el  gebracht,  unb  nebft 
einer  Derfdmittenen  >}toiebel  unb  gelben  flfübe  unb  einem  Stücf  Butter 
im  ©ratofen  unter  öfterem  begießen  mit  feiner  <Sauce  unb  sTcaa> 
gie&en  oon  toeniger  gietf^brü^e  breiöiertel  bid  eine  <5tunbe  gebraten. 

begießt  ben  gafan  mit  ber  ©auce,  unb  bratet  tyn  nod)  jn  fd)ö* 
ner  garbe.  £er  Äopf  toirb  getoöfmlid)  nia)t  gerupft,  fonbem 
mit  ben  gebern  abgejd)nitten.  ^acrjbem  ber  gafan  angerichtet, 
toirb  bann  in  ben  ftopf  an  ber  ©teile,  wo  er  abgefdjnitten  ift,  ein 
l)öljerne$  ©piejjdjcn,  tooran  eine  ^apiermanf  djette  (Sflt.  2019)  in 
ber  ©röfje  einer  obem  Äaffeetaffe  fid)  befinbet,  geftecft,  unb  ber* 
felbe  fo  al$  (5rfennung«jeid)en  an  ben  §al8  be$  gafan«  befeftigt, 
ganj  toie  beim  föebfjutm.  £)ie  platte  belegt  man  mit  ©rünem. 
$)ie  abgefettete  <©auce  toirb  ertra  baju  feroirt,  fonrie  enttoeber 
oerfdjnittene  3Urotien,  ober  ein  beliebige«  ©ompot,  oorjüglid) 
JDrangencompot.  —  Söirb  ber  gafan  am  ©ptefj  gebraten,  fo 
mufe  man  einen  butterbeftridjenen  $3ogen  Rapier  um  ifjn  fjerumbin* 
ben,  toetd)er  eine  SBiertelftunbe  bor  bem  2lnricf)ten  abgenommen 
toirb,  bamit  ber  gafan  nod)  ju  fd)öner  garbe  braten  fann. 

1081.  (gebrätelter  Kaertafta.  .  . 

JBenn  ber  2luerljal)n  fauber  gerupft,  flamratrt,  ausgenommen 
unb  breffirt  ift  (3lr.  1940),  legt  man  t|n  in  bte  ©eije  (Rt.  2001), 
ben  jungen  jtoölf  ©tunben,  b?n  alteren  brei  bis  oier  £ag«.  $er* 
naä)  toirb  er  mit  @alj,  Pfeffer,  helfen,  geftojjenen  Lorbeerblättern 
«nb  Zfftmian  eingewürjt,  auf  ber  «ruft  mit  feinem  ©pecf  gefpi«, 
nebft  einem  @tfi<*  »uttor,  oier  gpty  oerfdmittenem  @pe<f,  einer  *w  N 
f djnittenen  3totebet,  einer  ^noblau^e^e  unb  gelben  9\übe  in  ein 
ftrol  ober  eine  iövatf adjel  gebraut,  unb  nun  im  23ratof en  unter  öfte* 
rem  begießen  mit  etroaö  23ei&e  unb  SBaffer  jtoei  Stunben  gebraten. 
Sffiie  beim  gafan  (f.  oor.  Kummer)  toirb  aua^  beim  Sluerljalm,  toen» 
er  angerichtet  ift,  ber  ungerupfte  Sopf  mittelft  eine«  ^ötjernen 
©biefeaien«  unb  mit  einer  ^ßaüiermanfcbette  an  feine  frühere  ©teile 
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geftedft.  £)er  ältere  öoget  muf  in  einem  Äftfttol  ober  einer  mit 
einem  paffenben  ©edel  öerfcljenen  Bratpfanne  raefjr  gebannt  al« 
gebraten  werben,  unb  brauet  brei  ©tunben;  eine  Ijalbe  (Stuube, 
oor  bcm  $lnrid)ten  becft  man  itnt  auf,  unb  bcgiejjt  ifyn  mit  fetner 
für)  eingebünfleten  (Sauce,  bamit  er  fd)ön  gelb  »erbe,  ©er  junge 
löte  ber  ältere  mirb  beim  8lnrid)ten  mit  »armer  ®lace  (s3ir.  5) 
ober  bitf  eingefodjter  ©ratenbrülje  überftrtdjen,  um  ilnu  ein  fajö* 
,  nere«  Sludfeljen  gu  geben.  Sa«  gett  mirb  uon  ber  «Sauce  abge* 
ttommett,  teuere  bwty't  ©ieb  in  eine  ©auciere  gegoffen,  unb  mit 
bem  2luert/at)u  ju  £ifd)  gegeben,  —  Einige  (^fetöffel  faurer  föaljm 
julffet  beim  ©raten  ba^ugegeben,  maajt  bie  6auce  ferjr  mtlb. 

!  1082,  ©eirateue«  WdWp  (©*UIW*)- 

SBtrb  ganj  tt»ie  ber  gafan  (92r.  1080)  befyanbelt.  £)aS  Junge 
braudjt  anbertljalb,  ba$  ältere  jroet  bis  jmeieittljalb  ©tunbett  jum 
I      traten,  unb  man  feroirt  fold)e$  mit  toerfcf)nUtenen  3itronen; 

....',*..'       1083.  ©ebrateneS  mWn.  ::  ' 

©ie  SRebljütiner  merben,  nacbbem  fie  abgelegen  ftnb,  gerupft, 
flaraniirt,  auegenommen,  au$getoafa>en  ober  mit  einem  reinen 
£u$  aufgerieben,  mit  <©alj ,  Pfeffer  unb  einer  ättefferfpifce  UleU 
fen  eingetoürjt,  auf  ber  ©ruft  gefptcft  ober  mit  feinen  <Specffd>eU 
ben  überbunben,  breffirt  (9ir.  1940),  in  ein  butterbeftrid)ene$  "ißa* 
pier  eingebunben,  unb  gleid)  bem  gafan  (9hr.  1080)  gebraten  unb 
feroirt.  3n  ber  töegel  belegt  man  bie  ©ruft  ber  föebljüfjnerjmit 
fcraubenblättern,  unb  binbet  bann  erft  bie  ©pecffö>etben  barüber. 
©eim  SluSnetjmen  fdjnetbet  man  ben  ungerupften  $opf  tteg,  unb 
ftccft  folgen  beim  Slnridjten,  mie  bei  bem  gafan  (Wx.  1080)  an* 
gegeben  ift,  toteber  an.   (4ielje  21  bb  Übung.)   SBeröen  fie  am 
©pief?  gebraten,  fo  binbet  man  fie  nid)t  in  Rapier  ein,  unb  be* 
träufelt  fie  mafyrenb  bem  ©raten  mit  ein  menig  3ü*ohenfaft  unb 
«Htter.  —  3unge  töetyfifßer  brausen  jum  ©raten  eine  fjalbe 
bte  bretbtertel  ®tunbe,  ältere  hingegen  anbertfjalb  bis  ytoti®tvtn* 
ben.    S)iefe  lefetern  foüen  juoor  einige  Sage  in  bte  ©etje  (9fr. 
2001)  gelegt  roerben,  bocfy  nimmt  man,  ftatt  ßfftg,  3Bein  unb  etroaS 
3itronenfaft.   Uebrigeuä  roerben  bte  altern  föebfyufyner  geroöfntlid) 
nur  ju  6almt  ober  in  ®emüfe  oerroenbet. 

;     '  ,   ,  1084  mxottntä  ^afelWtu     '  "  . 

...  :  Söttb  auf  oiefelbeSlrt  bereitet,  toie  ba*  Webl^n  (KfcVNfy 
©eim  eeroiren  gibt  man  mfdjntttene  ätaoneu  .  .  ,b 
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1085.  (gebratene  ©duofem 

Senn  bie  ©djnepfen  fauber  gerupft,  flammirt  unb  auSge* 
nomtnen  finb,  »erben  fte  mit  @alj,  Pfeffer  unb  einer  SU?efferfpifee 
üftetfen  eingerieben,  unb  fobann  breffirt  (%c.  1941).  9tfun  belegt 
man  fie  über  bie  ©ruft  mit  bünnen  6pecffcf)eiben,  überbtnbet  fie 
mit  ©inbfaben,  gibt  fie  nebft  einer  oerfdjnittenen  &tokM  unb 
einem  ©tücf  Butter  in  ein  tfaftrol,  unb  bratet  fte  *«n  ©ratofen 
ober  auf  bem  £erb  unter  öfterem  ©egiejjen  eine  ©tunbe  gelb  unb 
faftig.  2ll$bann  entfernt  man  ben  ©inbfaben,  rietet  bie  <5d)ne* 
pfen  auf  bie  statte  an,  garnirt  fie  runbum  mit  ©djnepfenbrob, 
unb  ferüirt  bie  jurüdgebliebene,  et»a$  abgefettete,  burdVS  ©ieb 
gegoffene  6auce  ertra  baju.  —  $)a8  6d)nepfenbrob  »irb  be* 
reitet  »ie  folgt:  9to$bem  öon  ben  (Jingeroeiben  ber  3ftagen  »eg* 
genommen  unb  beö  barin  enthaltenen  ©anbeä  »egen  bei  ©eite 
gelegt,  »erben  foldje  mit  feinem  ©pe<f  ober  frifd)er  ©utter,  ctroaS 
»eniger  betragenb  al$  ba$  Gringe»eibe,  fein  getoiegt,  mit  <3alj, 
Pfeffer,  9ftu«fatnu§  unb  toeniger  f eingewiegter  3itrone  gftoüqt, 
unb  mit  einem  (£i  unb  einem  (Sfelöffel  geriebenem  Söetjjbrob  ange* 
rüfjrt  unb  baburdj  gebunben.  $)teje  Sflaffe  mirb  nun  auf  brei* 
edige  6emmelfd)nitten  geftriäyn,  mit  einem  SWefferrMen  mittelft 
eine«  geraben  ©trid&eS  burd)  bie  ÜJtttte  angebriuft,  unb  öon  ben 
©eiten  Querf  djnitte  eingebrüeft,  bamti  bie  <56)nittm  taubartig 
auäfefjen.  ülttan  beftreut  fie  fienmcf)  letdtf  mit  ©emmelbröfein, 
bätft  fie  getoöfjnltd)  im  Ofen  auf  einem  bief  mit  ©utter  beftrid)e* 
nen  ©efd)irr  ober  au«  Reifem  ©ajmalj  fd)ön  gelb,  unb  fertrirt  fie 
mit  öerfdjnittenen  Zitronen.  —  $)ie  ©djnepfen  fönnen  auf  bie* 
fette  SBeife,  »ie  bie  »OKßfßm  («r.  1083),  aud)  am  ©pieg  ge* 
braten  »erben. 

1086.  ©ebratene  9Jtoo$fdSwepfe  (©ecaffute). 

4 

£)ie  3Hoo$fd)nepfe  ift  et»a$  fleiner  al«  bie  2Balbfd)nepfe. 
SDton  bratet  fie  auf  gleite  Seife  »ie  bie  lefctere,  nur  hmiUt  man 
au«  tyrem  <5tnge»eibe  fein  ©d)nepfenbrob. 

1087.  ©ebratene  2Ba«teln. 

£)te  2öad)teln  »erben  gerupft,  flammtrt  unb  ausgenommen, 
mit  einem  £ud)  au«ge»ifd)t,  bann  mit  ©alj,  Pfeffer  unb  helfen 
einge»ürjt,  breffirt  1942),  auf  ber  ©ruft  mit  £raubenblät* 
tern  unb  bünnen  ®peo?fd)eiben  überbunben,  unb  mit  einem  ©tücf* 
fyn  ©utter  in  einem  flaftrol  im  ©ratofen  unter  öfterem  ©egie* 
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{jen,  wenn  e«  junge  finb,  eine  halbe  ©tunbe,  Pnb  e*  altere, 
anberthalb  bi«  jwei  ©tunben  gebraten,  ©eim  Anrichten  wirb  ber 
gaben  abgenommen,  bie  ©achteln,  fo  rote  pe  pnb,  auf  bie  platte 
gereibt,  unb  mit  berfdmittenen  3itronen  unb  ber  jurücfgebliebenen, 
abgefetteten  unb  etwa«  oerbünnten  ©auce  fermrt.  —  $)a  bie  ©ach- 
teln öfter«  fef>r  fett  finb,  fo  werben  fie  in  biefem  gall  bei  fdmeller 
unb  ftarferer  $ifee  gebraten,  unb  ba$  gett  wirb  beim  Anrichten 
rein  abgenommen. 

1088.  Qiütftttnt  Stxmmtm'wl 

SRadjbem  bie  ftrammetSDögel  gerupft  unb  ftammirt  ftnb,  macht 
man  unten  eine  Deffnung,  jieljt  ben  äftagen  herau«,  unb  brefprt 
pe  nach  9?r.  1942.  $un  werben  fie  mit  ©alj  unb  Pfeffer  etnge* 
Würjt,  auf  beiben  «Seiten  mit  einem  Lorbeerblatt  belegt,  nach  ©e* 
Heben  mit  feinen  ©peeffdjetben  eingebunben,  unb  in  einer  ©rat* 
faayi  nebft  einem  Stfid  ©utter  unb  einer  oerfebnittenen  3wiebel 
im  Ofen  unter  öfterem  begießen  eine  halbe  ©tunbe  gebraten. 
Sftan  richtet  fie  bann  auf  gelb  aus  bem  (Scbnralj  gebaefene  ©rob* 
fdmitten  an,  unb  gießt  unter  festere  bie  jurücfgebltebene,  etwa« 
toerbünnte,  abgefettete  ©auce.  —  Einige  jerbrüifte  ©acbholberbee* 
ren  beim  ©raten  über  bie  $rammet$oögel  geftreut,  gibt  ihnen  ben 
eigentümlichen  ©efdmtacf,  ben  fie  haben  foüen.  —  $)a  nid)t  3e* 
bermann  ba$  Grtngeweibe  ber  ßrammctSüögel  liebt,  fo  fann  biefe« 
jugleid)  mit  bem  2ftagcn  ausgesogen  werben. 

1089.  (gebratene  Äraramet«öögel  mit  »et*. 

3Ran  brüht  jwölf  2oty  9?et«  mit  wenigem  fiebenben  SBaffer 
an,  focht  ihn  einigemal  auf,  unb  röftet  fobann  ben  noch  ganzen, 
aber  troefenen  9fai8  in  einem  ©tücfchen  ©utter  gelb.  (5r  wirb 
nun  auf  eine  ^ßtatte  (oder  aufgehäuft,  bie  ganj  wie  oorige  herge* 
richteten  unb  gebratenen  Ärammetsoogel  im  #ran$  baraufgelegt, 
mit  jwei  (Sßlöffel  geriebenem,  in  ©utter  gelb  geröfteten  ©etßbrob 
überftreut,  unb  bie  bom  ©raten  übriggebliebene  abgefettete  ©auce 
buräy«  ©ieb  gegoffen  unb  e$tra  bajugegeben. 

1090.  ©ebratene  »erteil. 

Die  Serben  werben  auf  biefelbe  ©eife  wie  bie  ärammet«* 
böget  hergerichtet,  breffirt  unb  gebraten,  jeboch  ohne  Lorbeerblatt, 
ohne  2Bad)holberbeeren  unb  ohne  @)>e<f.  ©ie  finb  in  einer  Kei- 
nen halben  ©tunbe  fertig,  unb  man  gibt  pe  entweber,  fo  wie  oo* 
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rige,  auf  9teis  311  $ifdj,  ober  fettoirt  fie  offne  9fcu&  mit  t>erfd)mt* 
tenen  3itronen. 

anmcrf«nß.    ©tatet  man  baß  fldnere  aBilb^ügtl  am  ©ptefc,  fo 

»<Tb  t*  art  «eine  ©pi^en  flcfletft,  unb  bicfc  an  btn  gtS|«it  8picp  gebunben. 

1091.  Jerxen  in  »afftheit  s 

9?ad)bem  bie  ßerdien  nad)  9ir.  1088  hergerichtet  unb  ber  2fla* 
gen  ausgenommen,  tnerben  fie  breffirt  Oiftr.  1942),  mit  <Safj  unb 
Pfeffer  eingetoürjt,  unb  in  einem  ©tüctdjen  Butter  nebft  einer  Der* 
fchntttenen  ^tüitbü  thtc  Heine  fjftibe  <Stunbe  bebrtft  gebraten.  Un* 
terbefj  toirb  2ßeifcbrob  mie  bei  $r.  653  gebacfen,  unb  bann  ttrie 
bort  befdjrieben  auSgef  dritten  unb  ausgehöhlt,  fo  ba&  ber  innere 
leere  föaum  etfoaS  größer  als  eine  £erd)e  ift.  £)ie  gebratenen 
8erd)en  oerfd)neibet  man  jefct  bergeftalt,  ba§  ©ruft,  $als  unb 
$opf  anetnanberbleiben,  SKücfen,  6d)lägel  unb  glügel  bagegen 
ftö&t  man  im  üftörfer,  unb  bringt  baä  Sßerftoßene  jur  jurücfge* 
bliebenen  @auce  in  bie  Söratfadjel.  Gr«  mirb  mit  jtoei  Sodjlöffel 
m^i  eingeftäubt,  mit  jmei  (Schöpflöffel  gteif«brül)e  unb  einem 
i@(aö  gutem  altem  Sein  abgerührt ,  ettoaS  üfluSfatblüte  unb  ein 
<5träu6d)en  X^mjan  barangethan,  fo  eine  fyfllbe'Stunbe  bicflidj 
eingefodjt,  tyxmd)  buräys  <Sieb  getrieben,  unb  bie  burdjgerrtebene 
©auce  mit  jroet  £otl)  Butter  unter  fortmährenbem  führen  noch 
einmal  Ijeifc  gemacht,  bod)  barf  fie  nicht  lochen,  ^temit  füCCt  man 
nun  bie  Ääftchen,  bod)  nicht  ju  üoll,  ein,  legt  ©rüftdjen  unb  fto(f 
oben  barüber,  ftellt  fie  auf  bie  platte,  lägt  fie  jugebectt  nod)  eine 
SSiertelftunbe  auf  bem  heifan  §eTb  ftehcn,  bamit  bie  ©auce  fich 
in  baS  Sörob  jiehe,  unb  bringt  fie  fobann  ju  SCifd).  (©tc^e  21  b* 
bUbung.) 

1092.  ©ebratenc  iunge  SBilbganS, 

V  >  r  .  «  "  '      «  ....  «* 

$)te  junge,  gut  abgelegene  SBilbganS  wirb  gemöhnlid)  jtoölf 
©tunben  in  bie  53ei^e  (Sflx.  2001)  gelegt,  bann  toon  innen  unb 
aujjen  mit  ©alj,  Pfeffer  unb  einer  SKefferfpifce  Letten  eingerte* 
ben,  unb,  nachbem  eine  >$itronenfd)ale  in  ihren  Mb  geftecft  mürbe, 
nebft  einer  3roiebel,  einer  jerbrücften  $noblaua)jehe,  einem  &tM* 
chen  gett  unb  toter  £otf)  oerfchnittenem  <&ptd  in  eine  33ratfad)el 
gebracht.  9ttan  bratet  fie  nun  im  33ratofen  unter  öfterem  Jöegie* 
6en  mit  U)ter  ©auce  unb  ettoaS  ©ei^e  unb  gleifdjbrühe  mahrenb 
jtoei  ©tunben  inetch  unb  röfd),  rührt  beim  Anrichten  jmei  Grjj* 
löffet  fauren  föahm  an  bie  ©auce,  unb  gibt  biefe  mit  ber  ®an« 

ejtra  *u  £ijd>,  :  :       ,,,  ■,  ,  ; 
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«mnct!o»0.  5>a  bie  alten  ©llbflänf«  nie  gebraten,  föilber«  immer 
gebämpft  werben,  f«  fiub  fte  bei  bem  <$t  ng  emaa)  ten  (9fr.717)  anfgefiftrt. 

1093*  ©ebwtene  jitttge  SBiftente. 

$)ie  junge,  jarte  Söttbcntc  legt  man  nie  in  bie  33eije,  fon* 
betn  bratet  fie  tute  bie  jafune  (£nte,  nur  ba&  fic  mit€>alj,  Pfeffer 
unb  einer  Sftefferfpifce  helfen  eingetoürjt  wirb.  3n  ifjren  8etb 
toirb,  ftatt  Majoran,  eine  3itronenfd>ale  gelegt,  ftad)  belieben 
fann  man  fie  auf  ber  Söruft  mit  feinem  <&ped  fpiefen,  ober  mit 
bünnen  ©pedfäeildt  einbtoben.  ©ie  toirb  mit  ifjxer  ©auce  unb 
toerfdmittenen  3<ttonen  ju  Sifcb  gegeben.  —  <Sebr  oft  gießt  man 
toäfjrenb  bem  ©raten  ein  ®lä$d)en  ©ein,  aud)  einige  ßjilöffel  fau* 
ren  töafun  an  bie  Söilbente. 

1094.  ©ebrotette  Slttrc  ffiilbetttc 

£)te  ältere  ©ilbentc  toirb  brei  bi$  bier  Xage  in  bie  ©eije 
(9tr.  2001)  gelegt,  unb  bann  ganj  tüte  üortge  gebraten,  nur  be* 
betft  man  fie,  toenn  man  fte  auf  bem  §erb  bratet,  bie  $um 
gertigfein  mit  einem  T)e<f el,  bratet  man  fte  bagegen  im  23  r  a  U 
rofjr,  fo  toirb  fie  jtoar  aud)  beberft,  ber  £)ecfrt  aber  nad)  einer 
©tunbe  abgenommen,  unb  bie  SBtlbente  nod)  ju  fdjöner  Sarbe, 
toie  bie  junge,  gebraten. 

1095.  ©ebratene  fange  Silbtattben.  i 
bereitet  unb  beenbet  man  toie  bie  gebratene  SBtlbganS  (ßx. 
1092),  bod)  legt  man  fte  nur  ein  paarjStunben  in  bie  ©eije,  unb 
fie  brausen  nur  brei  S5tertelftunben  gum  gertigtoerben. 

9tnmerfung.   $(e  altern  ffltlbtaubeir  »erben  nur  gebämpft  gegeben 
(9tr.  719). 

1096,  ©ebratener  £afe* 

(gin  junger  §afe  toirb  nädj  ,9Gr.  711  hergerichtet  unb  jtoölf 
©tunben  in  bie  «eije  (8for.  2001)  gelegt,  alsbamt  rein  abgetütet,  # 
mit  feinem  ©peef  gefpttft,  mit  einem  ©tilgen  Butter,  tner  tfottj 
öerfdjnittenem  <2>ped,  einigen  t)erfd)nittenen  j&xoitbtUi,  einer  Oer« 
f(t)nittenen  gelben  9?übe  unb  einigen  ßorbeerfrlättern  in  eine  paf* 
fenbe  Bratpfanne  eingelegt,  mit  @alj,  Pfeffer  unb  einer  Utteffer* 
fpifce  geftofjenen  helfen  beftreut,  unb  im  Ofen  unter  öfterem  $3e* 
gießen  mit  feinem  <©afte  eine  ©tunbe  langfam  gebraten,  toäfjrenb 
toeldjer  Bcit  man  einen  (Schöpflöffel  Beije  barangiefjt.  S5or  bem 
Slnridjten  toirb  ba*  gett  öon  ber  ©ame  abgenommen,  »nb  nadj 
i&elteben  tticr  (Sjjlöffel  f aurer  föalnn  über  ben  $afen  gegoffen,  bann 
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ein  <g§löffel  Sfoty  in  bic  ©auce  gerügt,  nnb  etttm*  gtetf^brü^e 
bajugegeben,  ber  $afe  nocfj  eine  93iertelftunbe  mit  ber  ©auce  ge» 
braten,  unb  (entere  nun  burdj  ein  ©ieb  gegoffen  unb  qrtra  ju  bem 
$afen  feroirt. 

2lnmerfung.  93ci  aüem  gebeizten  UBiltpret  mufj  barauf  geortet  »erben, 
baff  man  e«  nld)t  mefcr  ju  flarf  cinwürjt,  »eil  in  ber  93efje  föon  ®eroürj  ent* 
galten.  9lua)  ift  beim  ©raten  toerjl  ju  beatycn,  bafc  ba«  attetc  unb  fiärfere 
beTefW  eine  <Stunbe  länger  jum  gertlgroerben  brauet,  at«  ba«  junge. 

1097.  ©ebratener  fflefoiemer, 

Der  3^wer  mirb  einige  £age  in  bie  Söeije  (9h:.  2001)  gelegt, 
bann  abgehäutet,  obenüber  fein  überlieft,  unb  mit  ©atj,  Pfeffer 
unb  einer  Sftefferfpifce  geftoßenen  helfen  eingetofirjt.  9hm  fefct  man 
benfelben  mit  ben  3uif)a*en  ber  öorigen  Kummer  in  eine  paffenbe 
Bratpfanne  ein,  bratet  ic)n  im  Ofen  unter  öfterem  Skgufjen  an* 
bertr)alb  bie  jtüei  ©tunben,  unb  gießt  unterbefe  einen  <5d)öt>flöffel 
SÖaffer  ober  gieifd)brüf)e  unb  etttmS' S3eije  baran.  (Sine  SBiertel* 
ftunbe  üor  bem  2lnrtd)ten  rüfprt  man  einen  Grfjlöffel  Sftefjl  an  bie 
©auce,  bamit  fie  feimtger  roirb,  unb  fod)t  ba8  ©anje  nod)  einige* 
mal  auf.  $)er  angeriaitete  3iemer  tturb  fjernad)  mit  feingefduiit* 
tener  £itxQnm\ti}ak  überftreut,  unb  mit  ber  jurMgebliebenen, 
abgefetteten,  buvd)'*  (Sieb  gegoffenen  ©auce  ju  Xifd)  gegeben, 
(©iefje  Slbbilbung.)  —  ©oll  er  mit  faurem  SRafym  gebra* 
ten  toerben,  fo  begießt  man  ifjn  eine  f>albe  ©tunbe  üor  bem  2ln* 
rieten  mit  oter  ßjjlöffelootl  baoon. 

2lnmerfung.  $>a6  junge  SRer;  fowfe  ber  junge  ^>afe  tonnen  na$  S8e* 
Heben  audj  ntdjt  in  bie  Jöei  je  ^gelegt  »erben:  man  nimmt  afebann  beim  33ra* 
ten  ftatt  ber  Seije  einige  (Sfloffel  <5f|lg,  unb  »eroenbet  jebenfaU«  der  (S&löffel 
fauten  3Ra$m  baju. 

1098.  ©ebratener  9?eJM)lägeL 

SBirb  ebenfo  bereitet  mie  ber  3temer  (f.  oorige  Kummer), 
nur  braud)t  er  eine  fjalbe  ©tunbe  länger  &um  traten. 


1099.  ©ebratener  SRcftfrfjläocI  mit 


m 

m 

äftan  bratet  ben  SKebfdjlägel  ganj  tote  vorigen,  bod)  ntcf)t 
oöüig  meid).  Unterbeß  mtrb  jtoei  $od)löffel  üftefyl  mit  einem  <5fc 
löffei  3uc!er  in  gutem  gett  gelbbraun  geröftet,  bann  brei  <5§löffel 
©emmelbröfeln  unb  ein  Eßlöffel  oerfd)nittene  3miebeln  bareinge* 
tyan,  unb  bieß  fo  lange  bamit  geröftet,  bi«  bie  Söröfeln  bunfelbraun 
unb  bie  3rotebeln  gelb  finb.  9lun  rüfjrt  man  bieg  mit  einem  ©djöpf* 
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löffei  Beije,  einem  ©la«  gutem  alten  ©ein  unb  gtcifdjbrüfje  jur 
gehörigen  £)icfe  ab,  toürftt  e«  mit  jtoei  Sorbeerbtättern ,  mer  ^fltU 
fen,  Pfeffer,  einem  ©tengeldjen  %immt  unb  3i*ronenfd)ale,  unb 
lägt  e$  jufammen  einigemal  anffodjen,  trorauf  biefe  ©auce  in  bie 
Bratpfanne  junt  ©djlägel  gegeben  unb  (euerer  nod>  fo  lange  ba* 
mit  gefönt  nrirb ,  bt«  er  gänjlidj  n*i$  ift.  <5r  toirb  f obann  in 
eine  tiefe  platte  angerichtet  unb  mit  f eingerittener  3itronen* 
fetale  überftreut,  unb  nun  ein  Üfjetl  ber  abgefetteten,  burdT$  ©ieb 
gegoffenen  6auee  baruntergefdjüttet,  bie  übrige  in  einer  ©auetere 
ertra  feroirt. 

1100.  ©ebratencr  ^irfa^temer. 

Unterliegt  ganj  berfelben  Bef>anblung  tme  Wx.  1097,  nur 
brauet  er  jtoei  bi*  brei  ©tunben  jum  gertigmerben. 

HOL  ©erratener  £trf  externer  mit  einer  ffrnfte. 

£)er  gebeizte,  abgehäutete  3iemer  tuirb  mit  grobgefd)nittenem 
<&ptd  getieft  (nämlid)  lefcterer  üermittelft  eine«  SMeffer*  immer  in 
jttjeifingerbreiten  3ftifdKnräumen  in  ba$  Steift  eingefteeft),  bann 
mit  ©alj,  Pfeffer  unb  geflogenen  helfen  eingeroürjt,  nebft  jroet  £or* 
beerblättern,  einer  halben  gelben  SKübe,  jroei  großen  toerfchnittenen 
3mtebeln,  einem  ©tücf  Butter  unb  m'er  Öotr)  oerfchmttenem  ©pe<f 
in  eine  paffenbe  Bratfachel  gelegt,  unb  hierin  unter  abtoechfelnbem 
3ugießen  üon  g(eifd)brühe  unb  Beije  im  Ofen  roäfjrenb  öfterem 
Begießen  roeichgebraten.  (Sine  Biertelftunbe  oor  bem  Slurtdjten 
toirb  ad)t  Eßlöffel  geriebene«  ©eißbrob,  oier  Eßlöffel  3u<fer,  «n 
Kaffeelöffel  3tmmt,  ebenfooiel  3itronenfd)aIe  unb  ein  falber  $af* 
feelöffel  geftoßene  helfen  untereinanbergemengt,  unb  fjteüon  ein 
Xtyii  über  ben  3iemer  geftreut,  fo  baß  berfelbe  gteichfam  bamit 
überwogen  au*ficf)t.  Dieß  beträufelt  man  mit  jerlaffener  Butter, 
unb  bringt  bann  ben  %\emn  einige  &t\t  *n  ben  Ofen,  roo  er 
roieber  mit  Butter  beträufelt  unb  mit  ber  anbern  $älfte  be8  mit 
Oetüüq  üermifchten  BrobeS  beftreut  roirb.  Orr  ttrirb  nun  nod)  fo 
.  lange  gebraten,  bis  bie  Trufte  gelb  ift,  fobann  auf-  bie  beftimmte 
platte  angerichtet,  bie  jurücfgebliebene  ©auce  abgefettet,  burd)'« 
©teb  in  eine  ©auetere  gegoffen,  unb  nebft  einer  $irfd)en*  ober 
$agebuttenfauce  (Iflr.  331,  333)  mit  bem  3^iner  aufgeteilt. 

1102.  Sfricanbeau  tom  $irf*.  < 

S3om  ^trfchfdjlägel   »erben  paffenbe,  ein  bis  poti  $funb 
fdjtoere  ©tücfe  gefdnutten,  foldje  stoei  bi«  öier  Stage  in  bie  Beije 
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(9&r.  2001)  gelegt,  fjemad)  ettoa«  abgehäutet/ mit  ©alj  mib  ?fef* 
fer  beftreut,  mit  feinem  ©peef  fd)ön  getieft,  unb  nebft  eitler  Der* 
fänittenen  Bmiebel  unb  gelben  töübe,  einigen  ©tMfcen  Seflertc,  jtoef 
AsoroeerDiaitero,  etntgen  i/ceuen,  tuentgem  uer|a)muenen  ^pect  uno 
einem  ©tütfdjen  ©utter  in  ein  Äaftrol  gebraut,  mo  manfie  gnge* 
betf  t  gelb  anbraten  lägt.  T>ann  ftirb  ein  halber  Schöpflöffel  iöet^e 
unb  toter  Grfelöffel  faurer  föatjm  barangegoffen,  baS  ghricanbeau  bann 
tioüenbtf  roeidjgebampft,  unb  mährenbbem,  im  gafl  bie  (Sauce  gan& 
eingefügt  timre,  nodj  ettoa«  Saffer  ober  gleifd)brüf>e  ober  ©ei$e 
barangegoffen.  3Jfan  rietet  bad  gricanbeau  aisbann  an,  aje&t  bie 
etmaS  abgefettete  Sauce  burdys  (Sieb  barüber,  unb  gibt  einen 
beliebigen  Salat,  auä)  geröftete  Sartoffeln  baju. 

1103.  ®ebratenc3  Stf*mratotlb*ret 

£)a«  toon  ben  gröbften  ©einen  befreite  Sd)tt>arätt)ilbpret ,  fei 
e$  üom  dürfen  ober  Schlägel,  toirb  toor  ©ebraud),  toenn  es  nodj 
jung  ift,  jmölf  Stunben,  ba«  ftärfere  unb  ältere  hingegen  brei 
bie  oier  Sage  eingebest  (9er.  2001).  9ta  ttnrb  foldje«  mit  Salj, 
Pfeffer,  geftoßenen  helfen,  Lorbeerblättern  unb  einigen  jerbrüeften 
2Bad)holberbeeren  etngetüürjt,  bie  Scbmarte  freujtoeiS  jttKifinger* 
breit  oonetnanber  über  [dritten,  bamtt  ba$  £ranfd)iren  bei  £ifd) 
leichter  gehe,  unb  ba«  SHMlbpret  nun  mit  oerfd)nittenen  3ü>iebeln 
unb  ettoaä  ©ei$e  unb  glcifchbrüfje  ober  ©affer  im  Dfen  unter 
öfterem  begießen  jmei  bie  brei  Stunben  langfam  gebraten.  üftan 
rietet  e«  fobann  auf  bie  gehörige  platte  an,  überftreut  baöfelbe 
mit  feingefd)nittener  3^voncnf4)^^  öteßt  bie  jurücfgebltebene,  ab* 
gefettete  Sauce  buräye  Sieb  in  eine  Sauci&re,  unb  fertotrt  foldje 
nebft  einer  $agebuttenfauce  (Sftr.  333)  erjra  mit  bem  ©raten. 

> 

1104.   ©efaatene«  ©htoeüiefletfdM 

ffllan  fann  jebcS  Stücf  öom  Schtoein  braten,,  unb  nach  ©e* 
lieben  jutoor  bie  gröbften  ©eine  baoon  auälöfen.  9Rad)bem  e$  mit 
Salj,  Pfeffer  unb  etwa«  Hümmel  eingerieben,  unb  nebft  üerfebnit* 
tenen  3tt>iebeln,  un&  natt)  ©riteben  gelber  9?übe  unb  etmaS  Snob* 
laueb,  in  eine  ©ratpfanne  gebraut  ift,  mirb  ein  Schöpflöffel  2öaf* 
fer  barangegoffen,  ba$  Stücf  im  ©ratrohr  ober  auf  bem  £erb 
unter  öfterem  ©egiefcen  foeidjgebraten,  bann  auf  bie  gehörige  platte 
angerichtet,  fba$  gett  toon  ber  Sauce  abgenommen,  biefe  burch'8 
Sieb  gefdjüttet,  unb  mit  bem  ©raten  e$tra  ju  Xifd)  gegeben.  — 
SBirb  baS  S(htoeinefleifch  mit  ber  @ä)tt) arte  gebraten,  fo  rauf 
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btefe  mie  beim  ©ilbffctoein  (f.  vorige  Kummer)  in  jroeiftngerbret* 
ten  3roifcfcenräumen  *reuj»ei$  eingefdmitten  »erben,  unb  e$  tft 
beim  ©roten  pt  beerten,  ba&  fie  röf*  bleibe. 

1105.  ©ebefyter  ©äftoeinebraten. 

f£>a«  jum  ©raten  beftimrate  ©tfief  ©djmetnefleifci)  tötrb  üier* 
unbjmanjig  ©tunben  in  bie  ©eije;  (9?r.  2001)  gelegt,  unb  fobann 
unter  3M8ifßen  tfyeil«  oon  ber  ©eije,  tfjeilä  t)on  SBajfer  gnnj  auf 
biefelbe  ©eife  gebraten,  ttrie  ba8  üorljergefjenbe.  9?ad)  ©elieben 
fann  man  träbvenb  bem  ©raten  einen  fjalben  (Sjjlöffet  Hümmel 
barübergeben,  unb  eine  Sßiertelftunbe  oor  bem  5lnrid)ten  ba$  Steift 
aud)  mit  geriebenem  2öei§brob  überftreuen  unb  foldje«  mit  bem 
©ratenfett  beträufeln;  ift  bie  Trufte  bann  gelb  geroorben,  fo  rietet 
man  an.  —  <5«  roirb  ^ieju  nebft  ber  eigenen  ©auce  eine  Dbft- 
fauce  feroirt. 

1106.  enfllif«tr  ©rateii. 

Slnbertfjalb  ^funb  (gemein efletfd)  unb  ein  tjalb  ^unb  Wnb* 
peifd)  mtrb  mit  ber  ©cfyate  einer  balben  Zitrone  unb  einigen  ©d)a* 
fotten  fein  getieft,  bann  in  eine  ©Rüffel  genommen,  unb  bier 
Gfetöffel  geriebene«  3Wild)brob  nebft  ©als,  Pfeffer,  helfen  unb  brei 
©ern  bajugegeben.  Diefe  2ttaffe  mengt  man  gut  untereinanber, 
unb  formirt  barau«  eine  länglidje  Söurft  (Wolle),  meiere  man  mit 
gefebntttenem  ©peef  fjin  unb  roiebet  befteeft,  unb  alGbann  in  eine 
©ratpfanne  einlegt.  &  roirb  nun  ein  ©djöpflöffet  3leifd)brüf)e 
baruntergegeben,  bie  9?oüe  im  ©ratrofjr  eine  gute  ©tunbe  fd)ön 
gelb  gebraten,  mafprenb  biefer  %t\t  etroaä  Söaffer  naebgegoffen  unb 
ber  ©raten  einigemal  mit  ber  eigenen  ©auce  beträufelt,  (enteret 
fjemad)  auf  eine  »arme  platte  angerichtet,  unb  bie  etroa«  abgefet* 
tete  ©Auce  ertra  baju  fertmt 

1107.  SStrrmer  @*infcu  mit  einer  ff  rufte, 

(£in  mit  Kräutern  eingepöfelter,  geräucherter  ©d)infen  rotrb 
$tt>ei  £age  in  SBaffer  eingeroeiebt,  bann  in  leiebtem  ©aljmaffer  mit 
3Jtojoran,  £frtmtan,  (Sftragon,  ©afilifum,  einer  mit  helfen  ge* 
fpteften  £xokbei,  oief  Lorbeer*  unb  jroei  ©albeiblättern,  einem 
Derfdjnütemn  ©eüerietopf ,  einer  ^eterfilienmurjel ,  gelben  ftübe 
unb  anbert^alb  3J?ag  SBein  auf's  geuer  gefegt,  unb  ganj  langfam 
gefoebt.  (£in  Hein  er  <^cr)infen  brauet  jtüei  bt«  brei  ©tunben 
jum  gertigmerben,  ein  großer  bagegen  brei  bis  oier  ©tunben. 
3ft  er  buxtyuift  meid)  (tt>a$  man  baran  erfennt,  »enn  bie  ©erwarte 
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leidjt  bon  bet  <2>eite  fi<$  loslöst  unb  man  mit  einem  fpifcen  $öl$* 
d)en  gut  hineinfielen  fann),  fo  »trb  er  herangenommen,  bie 
<5d)»arte  abgejogen  unb  baS  <5<b»arje  Dom  <5d)inFen  rein  abge* 
fcr)nttten,  festerer  mit  geriebenem  ©eißbrob  beftreut  unb  mit  jer* 
(offener  ©utter  beträufelt,  unb  fobann,  nad)bem  et»aS  oon  bem 
Slbfnb  baruntergegeben ,  in  eine  ©ratpfanne  gelegt,  »o  man  bie 
Trufte  nodj  gelb  »erben  läßt.  2ßan  rietet  iljn  nun  auf  eine  große 
platte  an,  binbet  baS  ©ein,  »oran  man  ifjn  Ijält,  mit  »eißem 
Rapier  ein,  garnirt  itjn  mit  abgerupfter  ^eterfilie,  unb  gibt  ifni 
mit  »armem  SDceerrettig  unb  einer  anbern  beliebigen  pifanten 
<5auee,  aud)  mit  ©auerfraut,  $u  £ifdj. 

1108.  ©ebratene*  e*anferfd 

£)aS  6panferFe(  »irb  ge»öf>nlid>  brei  SEBocben  alt  abgefd)laä> 
tet,  unb  muß,  »enn  es  gut  fein  fotl,  nodj  am  namlia^en  £age  ge* 
braten  tn erben.  Dindibem  es  abgeftodien  ift,  »aS  mitte [ft  eine« 
<Stid)S  burd)  ben  §al$  unb  bie  ©ruft  in'«  $erj  gefdjiefyt,  roirb 
fold)eS,  »enn  es  ausgeblutet  Ijat,  nod)  »arm  mit  feingeftoßenem 
$ed)  beftreut  unb  mit  fodjenb  feigem  SBaffer  überbrüht,  unb  ^ter^ 
auf  fogleidj  mit  ber  $anb  gegen  bie  ©orften  gefahren,  »efdje  au* 
genblkflid)  abgeben.  9ßun  wirb  baS  ©panferfel  aufgemalt,  au«* 
genommen,  unb  am  $opf  aufgefangen,  bamit  alle  glüffigfeit  ab* 
tropfe.  Oft  eS  burd^auS  troden,  fo  reibt  man  eS  intoenbig  mit 
©al$  ein,  legt  einige  ©albeiblätter  unb  jttjei  ganje  jfreu&erbrobe 
barein,  bamit  ber  ßeib  beim  ©raten  nidjt  fo  tetc^t  jufammenfalle, 
unb  naf)t  es  bann  ju.  £)ie  ©orberfüße  »erben  unter  bie  ©ruft, 
bie  ^intern  aber  unter  fid)  felbft  gebogen,  unb  mit  bünnen  <3pieß* 
d)en  in  biefer  ©tellung  erhalten.  2ftan  legt  es  jefct  in  eine  paffenbe 
©ratpfanne  auf  j»ei  ©tücfd)en  $o!j,  fo  baß  ber  ©aud)  ben  $80* 
ben  ber  Pfanne  nidjt  berührt,  unb  bratet  eS  im  ©ratofen  lang* 
fam  anbertfjalb  bis  j»ei  ©tunben.  £)a  eine  gelbbraune  röfdje 
$aut  für  baS  iöeftc  am  ©panferfel  gehalten  »irb,  fo  muß  eS, 
ef>e  eS  in  bie  Pfanne  fommt,  mit  einem  £ud)  gut  abgetrorfnet  unb 
»äfjrenb  bem  ©raten  öfter«  mit  feinem  ©alatöt  ober  mit  &ptd 
beftrid)en  »erben,  galls  auf  ber  #aut  ftd)  ©lafen  geigen,  muß 
man  fogleid)  mit  einem  $ölja)en  bareinftedjen.  9tod)bem  eS  fertig 
gebraten,  madjt  man  fjinter  bem  Hopf  einen  (Sinfdjnitt,  um  ben 
$>ampf  fjerauSjulaffen,  rietet  eS  bann  auf  eine  große  platte  an, 
unb  belegt  ben  föanb  ber  letzteren  mit  abgerupfter  ^eterftlte.  (<Sief>e 
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Slbbilbung.)  —  SBirb  mit  üerfd)mttenen  3^onen  unb  einer 
Pfeffer*  ober  anbern  f Warfen  Sauce,  aud>  häufig  mit  Saucrfraut 
feroirt 

«nmtrfunfl.   3n  ber  Stcßct  läfct  man  bad  ©panferfel  »om  SNe^et  ab* 
pÄ^|  tcw  wito  \j  ct  x  t  t  c  n « 

1109.  (gebratener  ^ammelf^Iägel  (Sdjafftfilägel). 

<5r  foü  toon  einem  jungen  2tyer  unb  ein  paar  Sage  abge* 
fegen  fein.  9kd)bem  berfetbe  geflopft  unb  mit  Salj,  Pfeffer  unb 
einem  üerriebenen  ©liebten  fötoblaud)  eingetrjürjt  ift,  toirb  er  mit 
$tt)ci  öerfd)nittenen  3n"e&ttn  *n  tmt  ^Bratpfanne  gelegt,  jtoei 
(Schöpflöffel  SBaffer  barangegoffen,  unb  im  Ofen  unter  öfterem 
SÖegiefjen  toet$  unb  gelb  gebraten.  3ft  er  angeritzter,  fo  tmrb  bie 
(Sauce  ettoa«  abgefettet,  bann  buräy«  Sieb  gegoffen,  unb  mit  bem 
©raten  ju  Eifd)  gegeben. 

11  IOC  ©ebratener  /pniHinelfrijIngcl  auf  anbere  9lri» 

2Benn  ber  Sdjlägel  mit  Salj  unb  Pfeffer  eingennirjt  ift,  toirb 
er  mit  fletnen  #noblaud)jef)en,  bereu  iebe  in  ein  falbes  Salbei* 
Matthen  getoidelt,  auf  beiben  Seiten  mittelft  eine«  fpifcigen  2flef* 
fer«  gefpidt.  £)ie  übrige  Söefjanblung  ift  tüie  bei  Dorigem. 

1111.  ©ebratener  £atnmelfdjlägel  mit  Kartoffeln. 

SBirb  ganj  nad)  9fr.  1109  fjergertdjtet  unb  gebraten.  Senn 
er  narjeju  fertig  ift,  ungefähr  eine  Ijalbe  Stunbe  öor  bem  $nriä> 
ten,  roerben  rol)  abgefaulte,  runbgebre^te  Kartoffeln  bamit  in  ber 
Sauce  meid)gebraten,  unb  fo(d)e  ma^renb  biefer  &tit  mit  bem 
©acffd)äufela>n  umgefelrrt  unb  öfter«  begoffen.  $)er  ©raten  muj* 
beim  2tnrtd)ten  auf  eine  fjetge  platte  lommen,  bie  Äartoffeln  toer» 
ben  bann  im  Äranj  barumgelegt,  unb  ba«  ®anje  mit  ber  buray« 
Sieb  gegoffenen,  etwa«  abgefetteten  Sauce  &u  £ifdj  gegeben. 

&nm«tfung.  &uf  biefe  &rt  fann  man  audj  jebe«  beliebige  anbete 
<5tü<f  ^ammelpeifd)  braten. 

1112.  ©ebener  gefpidter  #ammelfd)Iägel. 

9*ad)bem  ber  Sdjlägel  mürbe  geflopft,  »irb  er  jtoei  bi«  brei 
Sage  in  bie  ©eije  (3»r.  2001)  gelegt,  bann  abgehäutet,  gefpitft, 
mit  Salj  unb  Pfeffer  beftreut,  nebft  oerfdjnittenen  B»iebeln,  einer 
gelben  föube,  jmei  Salbeiblättern,  ettoa«  öerfdjuittenem  Spe<f, 
einem  (Sliebdjen  oerriebenem  Snoblaud)  unb  einigen  jerbrueften 
Sßaäj^olberbeeren  in  eine  Bratpfanne  gelegt,  etma«  ©eije  unb 
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©affer  barangegoffen,  unb  im  SDfen  unter  öfterem  Begfcjjen  meid) 
unb  gelb  gebraten.  (Sine  Biertelftunbe  Dor  bem  $nrid)ten  rüfjrt 
man  einen  ßjjlöffel  Wltty  an  bie  ©auce.  Slläbann  richtet  man 
ben  <Sd)lägel  auf  bie  platte  an,  unb  feroirt  Ujn  mit  ber  abgefet* 
teten,  burays  ©ieb  gcgoffenen  <Sauce,  an  roeldje  nad)  belieben 
juoor  einige  ßfjlöffel  faurer  SRafym  gerührt  werben  fanu. 

1113*  ^onint-  ober  (Üiöeubraten.  Lämmerner  ^)afe* 

äftan  rietet  ein  junget  Camm  ober  ®ifcen  nad)  Stfr.  697  fyer, 
würjt  folct)eö  mit  <3alj,  Pfeffer  unb  einem  falben  ®liebd)en  jer* 
riebenem  ftnoblaud)  ein,  legt  e*  mit  einem  <Stücfd)en  Butter,  einer 
t>erfcf)nittenen  3wiebel  unb  gelben  ftübe  in  eine  Bratpfanne,  gießt 
etwa$  SBaffer  baran,  unb  bratet  e«  unter  öfterem  begießen  lang* 
fam  eine  teidjte  ©tunbe.  Oft  ber  ©raten  nun  gelb  unb  roetdj,  fo 
rotrb  er  auf  eine  warme  platte  angerid)tet,  unb  bie  burä)'8  €>ieb 
gegoffene  ©auce  in  einer  <8>auctöre  bamit  ju  £ifa)  gegeben. 

1114  t'amm  oder  ©tyenbratcu  auf  anbete  2lrt 

©enn  ba$  £amm  ober  ®ifeen  nad)  9?r.  697  ljergerid)tet  ift, 
wirb  e*  in  bie  »eije  (Sir.  2001)  gelegt,  mit  feinem  ®pecf  gefpteft 
(ber  ©pect  nämlid)  mit  einem  fpifeigen  Keffer  in  ba$  gleifd)  ge< 
fteeft),  unb  bann  ganj  wie  ber  gebratene  ^>afe  (sJir.  1096)  bereitet 
unb  beenbet. 

1115*  tamuc&en. 

sßaajbem  e8  ausgesogen,  bie  i*äufe  unb  ber  Äopf  abgefdjnii* 
ten ,  bie  ©a}enfelInod)en  mit  bem  ftft&n  be«  Beils  oon  innen 
abgeflogen  unb  äufammengefdjoben,  bratet  man  baS  $anin$en 
wie  ben  jungen  §afen  (Är.  1096).  3n  brei  Eiertelftunben  ift  e$ 
fertig.  —  SBirb  gewöfmlid)  jwölf  ©tunben  in  bie  Beije  {s)lx.  2001) 
gelegt,  weil  baS  gleifdj  fü&lid)  fajmecft. 

1116.  ©ebratencS  Salbfletf«- 

(Sin  beliebige«  ©tücf  Äalbfletfct)  wirb  mit  einem  Xud)  abge* 
wifdjt,  ober  nötigenfalls  fct)nell  abgewafd)en  unb  fyernad)  mit 
einem  £ud)  abgetroetnet,  bann  mit  @atj  unb  Wenigem  Pfeffer  ein- 
gerieben, unb  in  eine  Bratpfanne  gelegt.  Ülaa^bent  eine  oer[dmit* 
tene  3wtebel  unb  ein  (gtMdjen  Butter  ober  gute«  3ett  beigefügt, 
lägt  man  es  im  £)fen  gelb  anbraten,  gie&t  aisbann  ctmaä  2$affer 
baran,  nnb  Iratet  baS  gleifdj  unter  öfterem  Begießen  mit  feiner 
©auce  fd)öit  gelb  unb  meid).  $)ie  ©auce  wirb  burdjgegoffen,  uub 
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mit  bem  ©raten  ju  Xtfö  gegeben.  —  Äann  man  auch  auf  biefc 
SÄrt  in  ber  Pfanne  ober  im  ßaftrol  braten. 

1117.  (gefüllte  »altobnift 

©ne  SEalbSbruft  mirb  auägebeint  (fftt.  1933)  ober  fajon  au& 
gebeint  Dom  fltfefcger  genommen,  unb  mit  ©alj  unb  Pfeffer  ein* 
gerieben.  £u  tmn  mittelgroßen  ©ruft  werben  jefct  brei  abge* 
fd)ä(te  Sfreujerbrobe  in  SBaffer  eingemetdjt,  nach  einigen  Minuten 
feft  auägebrücft  unb  in  fed)8  Cott)  frifdjer  ©utter  auf  bem  Seuer 
ein  menig  abgebämpft  unb  abgetrodnet,  bann  in  eine.  ©Rüffel  ge* 
leert,  nad)  gän$lid)em  (£rfalten  oier  @ier,  <Salj,  SftuSfatnuB  unb 
ein  Eßlöffel  feingefdjnittener  ©chnittlaud)  ober  <peterfilie  barein* 
gerührt,  biefe  2ttaffe  in  bie  untergriffene  ©ruft  eingefüllt,  unb 
lefctere  mit  ©inbfaben  gugena^t.  SRun  legt  mau  fie  auf  eine  in 
©Reiben  üerfdjntttene  Zwiebel  ta  eine  paffenbe  ©ratpfanne,  gibt 
ein  ©tücfdjen  ©utter  barüber,  läßt  bie  ©ruft  gelb  anbraten,  unb 
'  bratet  fie  bann,  nad)  unb  nad)  einen  (Schöpflöffel  gleifdjbrü^e  ober 
Söaffer  barangteß enb ,  unter  häufigem  ©egießen  mit  ber  ©auce 
gelb  unb  midi,  toorauf  fie  herausgenommen,  oom  ©inbfaben  be* 
freit  unb  angerichtet  toirb.  Die  @auce  gießt  man  burä),  unb  ftellt 
fol$e  befonberö  bamit  auf. 

1118.  taltebwft  mit  SleiftfUIe. 

2Brrb  ganj  mie  toorige  bereitet,  nur  !ommt  unter  bie  gütfe 
ein  ^alb  ^ßfunb  übriggebliebene«,  mit  einer  tyttbm  &toitbtl  unb 
einer  3itronen[d)ale  fein  oermiegteä  gleifd). 

1119.  «att^nift  mit  fü&er  gülle. 

©erettet  man  gleichfalls  nad)  9h\  1117,  nur  gibt  man  unter 
bie  ftüüe  jtoei  Cott)  große  unb  ebenfomel  «eine  gemafdjene  ©ein* 
beeren,  einen  falben  Kaffeelöffel  3itronenfd)ale  unb  einen  Eßlöffel 
3ucfer,  unb  läßt  bafür  2Ru$fatnuß  unb  «Schnittlauch  ober  $eter* 
fiue  meg,  aud)  mirb  bie  ©ruft  etroaS  meniger  gefallen.  . 

1120.  »albsbrnft  mit  ffaftmtien  gefüllt. 

£>ie  ©ruft  mirb  ganj  nad)  9fr.  1117  h*rgerid)tet,  fobann  mit 
ber  in  $r.  1059  befdjriebenen  gülle  eingefüllt,  unb  nach  9*r.  1117 
"  gebraten. 

112L  «alböbruft  mit  grüner  giifle* 

SBenn  bie  ©ruft  na*  9fr.  1117  hergerichtet  ift,  füllt  man  fie 
mit  fplgenber  Süße:   G9  toirb  jtoei  §an*öoti  öon  ben  ftarfen 
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©ttcten  abgestreifter  ©pinat,  eine  $anbt>oll  ^eterfiüe  unb  ebenfo* 
Diel  junge«  Qtoitbtttofp  gemäßen,  unb  ganj  fein  oerttriegt,  bann 
oier  ^ot^  Butter  jerlaffen,  unb  barin  ba$  oermiegte  ®rüne,  nadj* 
bem  juoor  nod)  ber  <Saft  mit  ben  $änben  auägebrücft  mürbe,  ah 
gebämpft.  Unterbefc  »erben  brei  geftrige,  abgeriebene  ©emmein 
in  fjalb  Sönffer  Ijalb  2)fild)  gemeidjt,  nad)  einigen  Minuten  triebet 
auägebrücft,  unb  mit  bem  abgebämpften  Brünen  auf  bem  öeuer 
nod)  etma$  abgerührt,  bieg  nun  in  eine  €>d)üffcl  genommen,  ©alj, 
SWuSfatnufc  unb  oier  (5ier  beigefügt,  ba$  ®anje  npd)  ein  roenig 
abgerührt,  fjernad)  in  bie  ©ruft  eingefüllt,  unb  biefeibe  nadj  Wx. 
1117  gebraten.  —  9tod)  ©elteben  fann  man  ein  <Stü<fd)en  fetn&er* 
wiegten  ©raten  unter  bie  gülle  mengen. 

11ZZ.   Ojciptatcr  areuu^mereuurateu. 

Die  baran  befinblid)en  gröfjern  kippen  tuerben  ausgelöst,  ber 
obere  fleifdjige  £ljeU  abgetütet  unb  mit  feingefdjnittenem  ©pe<f 
in  jroei  bis  brei  Weifjen  gefpieft,  ber  ©raten  bann  öon  innen  mit 
©ölj,  "Pfeffer  unb  feingemiegter  ^eterftlie  überftreut,  an  bem  fleu 
fähigen  Sappen  jufammengeroltt,  unb  mit  ©inbfaben  leidjt  um* 
rounben.  €>o  ^ergeridjtet  legt  man  ifjn  nebft  einer  üerfdmittenen 
3miebel,  einer  gelben  SHübe  unb  einem  ©tücf  ©utter  ober  gutem 
8ett  in  eine  ©ratfadjet,  beftreut  üjn  mit  ©alj,  unb  fteüt  il)n  eine 
SBiertelftunbe  in  ben  Ofen.  9ton  nimmt  man  Ujn  fjerauS,  begießt 
.  benfelben  mit  ber  in  ber  ©ratfadjel  befinblidjen  ©auee,  bringt 
ilm  fjernad)  auf«  9Reue  in  ben  Dfen,  gibt  etmaS  Söaffer  ober 
8letfd)brüf)e  baran,  unb  bratet  ilm  unter  öfterem  ©egiejjcn  binnen 
anbertfjalb  bis  jroei  (Stunben  meid)  unb  fd)ön  gelb,  9Jad)bem 
bann  ber  ©inbfaben  baoon  entfernt,  mirb  bie  ©auce  abgefettet, 
burdj'S  ©teb  gegoffen,  unb  mit  bem  ©raten  ju  Sifd)  gegeben. 

1123.  ©ckatener  ÄalbSfflläöcl  (Stoßen,  ffeule). 

2ttan  Ijaut  am  <Sd)lägei  baö  föofjrbein  fo  rceit  ab,  bafc  e«  nod) 
fjanbbreit  über  baS  gleifd)  fjeroorfteljt,  unb  auf  biefe  Slrt  nod)  gut 
ju  galten  ift.  Der  <5d)lägel  mirb  nun  geflopft,  mit  ©alj  unb  Pfeffer 
eingerieben,  unb  mit  feinem  <5pe<f  fd)ön  gefpi<ft,  bann  nebft  einem 
<5tücf  ©utter,  üier  ßotl)  berfd)nittenem  <5pe<f,  jtoei  in  ©Reiben 
gefd)nittenen  3tt>iebeln,  einer  ebenfo  oerfdjnittenen  gelben  9?übe, 
einem  Lorbeerblatt  unb  einem  falben  ©elleriefopf  in  eine  ©rat* 
Pfanne  gelegt  unb  im  Ofen  gelb  angebraten,  tyemad)  ein  ®laS 
Söein  unb  etmaS  «Baffer  ober  gieifdjbrmje  barangegoffen,  unb  ber 
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©djtägel  unter  öfterem  Begie&en  mit  feiner  ©ante  gtoei  ©tunben 
langfam  gebraten,  ®etoöf>ulid>  bebceft  man  ifjn  toäfjrenbbem  mit 
butterbeftrid)enem  Rapier,  treibe«  man  eine  ^albe  ©tunbe  üor 
bem  $nrid)ten  Wegnimmt,  bamtt  berfelbe  eine  fd)öne  garbe  befomme. 
3ulefct  toirb  in  bie  ©auce  ein  Grfjlöffel  9flefjl  eingefiäubt,  foletje 
mit  SBaffer  oerbünnt  unb  nod)  bamit  aufgeloht,  bann  burdjge* 
goffen,  abgefettet,  unb  mit  bem  ©raten  gu  Xifö  gegeben.] 

1124.  ©cfüttter  MbSfölägel 

Der  <Sd)lägel  toirb  ge!lopft,  bann  au«gebeint  (9fr.  1934), 
auSeinanbergelegt,  mit  <5alg  unb  Pfeffer  beftreut,  unb  mit  einem 
§atb  $funb  «albfleifdtfarce  (Jfr.  1286),  unter  toeldje  ber  (Saft 
einer  falben  &itxont  un*>  ätr>ei  (^jjlbffel  kapern  gerührt  mürben, 
gefüllt,  alebann  wirb  er  gufammengeroüt,  mit  Bütbfaben  tnmmtn 
ben,  unb  an  ber  obem  ©eite  gugenätjt,  hernach  ettoaS  abgehäutet, 
mit  feinem  ©pect  getieft,  unb  wie  ooriger  gebraten. 

1125.  ©efttllter  fialfoWägcl  auf  aubere  «rt. 

(Sin  Btertelpfunb  SMerettfett  toirb  mit  ettoaS  ^ßeterfUie,  3itro* 
nenfdjale  unb  einer  3tüiebel  fein  gttoiegt,  unb  barunter  üier  (£ter, 
®alg,  Pfeffer,  äJhtäfatnujj,  ber  ©aft  einer  falben  3to°ne  «nb 
ad)t  (5|(öffe(  (Bemmelbröfeln  gerührt.  Damit  füllt  man  nun  ben 
tote  vorigen  ljergericf}teten  ©d)lägei,  legt  foldjen,  feft  gugenäijt  unb 
mit  Binbfaben  umtounben,  in  eine  Bratpfanne,  gibt  ein  ©tutfcfjeu 
Butter  unb  ettoa«  Söaffer  bagu,  unb  bratet  benfelbeu  unter  öfte* 
rem  Begießen  gtoei  Stunben.  3ngtoifchen  toirb  eine  toei&e  (Sin* 
macfjfauce  (9fr.  212)  bereitet,  ein  ©djöpflöffelüoll  baöott,  toenn  ber 
©djlägel  angerichtet,  aufgebunben  unb  oom  gaben  befreit  ift,  mit 
ber  abgefetteten  Bratenfauce  einmal  aufgefodjt,  bte  gange  €5auce 
hernach  burdj'S  ©teb  unter  ben  Braten  gegoffen,  unb  festerer  ba* 
mit  gu  £tfch  gegeben.  —  ©ehr  gut  fd)tne<ft  bie  ©auce,  wenn  man 
einige  (Sjjlöffel  fauren  ^a^m  barunterrührt. 

1126.  ©ebeigter  talböbroten. 

$iegu  fann  man  JebeS  beliebige  ©tücf  flalbfletfdj  oertoenben. 
9*a<hbem  baSfetbe  über  9kd)t  in  ber  Beige  (9fr.  2001)  gewefen, 
toirb  e$  mit  ©alg  unb  Pfeffer  beftreut  in  eine  Bratpfanne  gelegt, 
mit  einem  ©tücf  Butter,  toenigem  berfchnittenen  ©peef,  einer  Oer* 
fdjnittenen  3»iebel  unb  gelben  töübe  unb  gtoei  Lorbeerblättern  im 
Ofen  gelb  angebraten,  tyxnafy  ettoa*  Beige  unb  Söaffer  barange* 
goffen,  unb  ba«  ©tücf  unter  öfterem  Begießen  gelb  unb  toeid) 
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gebraten.  Stur*  oor  bem  2torid)ten  rüljrt  man  einige  ß&löffel  fau- 
xcji  töafat  an  bie  <&amt,  giefo  btefe  bann  tatr$'*  ©ieb,  unb  gibt 
fie  mit  bem  ©raten  jn  Söfft 

1127.  SaIWronlabc 

(Sine  üaLbebuijt  toirb  au«gebeint  rHx.  1933),  burd)  bie  Witte 
Qffpalten,  auöeinanbergelegt,  unb  mit  Sal$  unb  Pfeffer  beftreut 
9*un  mirb  biefetbe  mit  ftalbfleifdtfarce  (9fc,  1286),  unter  meiere 
ber  <Saft  einer  fjalben  3itrone,  ein  ^atbc«  ®(ä'$df)en  SBetn  unb 
jtoei  (Sfeföffcl  kapern  gerügt  ttmrben,  balbfingerbicf  überftridjen, 
bann  feft  jufamraengerolit,  an  benv@nben  fomie  an  allenfaUfigen 
fd)abt)aften  ©teilen  jugenäfyt,  mit  SBinbfaben  btebt  ummunben,  unb 
ganj  nad)  Mx.  1123  gebraten,  üttan  befreit  bie  $Ko«tabe  fjernadj  fcon 
beu  ©inbfaben,  rietet  fie  auf  bie  beftimmte  platte  an,  nnb  fertrirt 
.  fie  mit  ber  abgefetteten  <§auce.   (<5ief>e  tlbb  Übung.) 

1128.  SRonlirter  TOerenkatcn. 

23on  einem  großen  ^ierenbraten  toirb  baö  jarte  Steift  (gi(et) 
fammt  ben  -Mieren  auögefdjnitten,  unb  bie  Sftippdjen  aufgelöst, 
ber  ©rat  aber  nur  eingcfyauen,  baö  ©ein  nidjlt  IjerauSgcnommen. 
9ßun  fcfyneibet  man  ben  ^terenbraten  mo  möglid)  üieredig  ju,  unb 
ettoaS  SBenigeS  ba8  biefere  gieifdjtge  ab,  toeld)'  (entere«  man  bann 
fammt  bem  anbern  au$gefd)nittenen  gleifd),  ben  Bieren  unb  etni* 
gen  ^ifronenf  djaten  ganj  f  An  üermiegt,  unb  toä  fjrenb  bem  SBtegen 
jtoei  Qrier  unb  jtoet  (Sjjlöffet  ©emmelbröfefa  baruntergibt.  ©oltte 
bieg  jufommen  nidjt  fett  genug  fein,  fo  muß  man  nod)  etmaS 
^ierenfett  bamit  üertotegen.  Muri  mirb  baö  SBermtegte  in  eine 
©Rüffel  genommen,  unb  mit  bem  ©aft  einer  3itrone,  fomie  mit 
©alj  unb  2ttu$fatnu&  untereinanbergerüfyrt,  mit  biefer  garce  ber 
Sßierenbraten  überftridjen,  ttmrftäbnttd)  fo  feft  tote  möglich  jufam* 
mengerollt,  Ijernad)  jugenä^t,  unb  mit  ftarfem  ©inbfaben  umbun* 
ben.  <5o  legt  man  iijn  in  bie  ^Bratpfanne  ein,  fatjt  benfelben 
(eid)t,  unb  tagt  tyn  —  mit  gutem  gett,  ßmiebel ,  einem  Lorbeer* 
blatt,  einer  gelben  föube,  atte«  oerfd)nitten ,  belegt  —  unter  öftc- 
rem ©egie&en  unb  Ummenben  im  Ofen  gelb  anbraten.  §ernadj 
toirb  ein  @(a3  Sein  barangegeben,  bie  föoulabe  unter  3ufiie8w 
öon  ettoaS  g(etfd)bri%  ober  SZBaffer  toeidigebraten ,  bann  oon  ben 
gäben  befreit,  auf  eine  toarme  tiefe  platte  angertdjtet,  unb  bie 
abgefettete,  buxtyQ  ©teb  gegpffene  ©auce  unter  bie  SKoulabe  ge* 
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1129.  «iehw  tfaltonmfobem 

25on  bem  tnnern  £f}eif  eine«  £alb«fef)lägel«,  roie  er  jum  gri 
canbeau  (9er.  629)  benüfet  mtrb,  fdpncibet  man  ijanbgro&c,  tjalbftn* 
gerbtefe  (Stücfdjen  ab,  Köpft  foldje,  unb  beftreut  fie  mit  (Salj  unb 
Pfeffer.  Nun  mirb  oier  @&löffel  geriebene«  SBeifjbrob,  ein  falber 
Kaffeelöffel  feingettriegte  3itronenfdw(e  unb  brei  2otl)  fein  gern  iegter 
<Sj>ecf  mit  einem  (5t  angerührt,  mit  biefer  garce  bte  <Stücfä>en 
überftrtdjen,  bann  jebe«  aufammen  gerollt,  mit  Jötnbfaben  urnbun* 
ben,  unb  fämmtlidje  mit  einem  <Stü<fd)en  Starter  ober  fonftigem 
guten  gett  unb  einer  üerfdmittenen  ^toiebel  in  ein  Sfaftrol  ge* 
brad)t,  roorin  man  fie  im  Ofen  ober  auf  bem  <perb  gelb  anbraten 
täfjt,  rjernaa)  eu^lat  SBcin  unb  etina«  glerfd)brüf}e  bavangte&t, 
unb  bie  föoulabcn  ungefähr  eine  (>albc  «Stunbe  mer)r  tueid)  bämöfr, 
ad  bratet.  (Sine  Sßiertelftunbe  üor  bem  3lnrid)ten  werben  bte 
föoulaben  herausgenommen,  ein  Heiner  Kochlöffel  üttebl  an  bte 
<Sauce  geftäubt,  unb  biefe  mit  gteifdjbrütje  gehörig  öerbünnt,  bie 
Sfioulaben  bann  roieber  bareingelegt,  nod)  einigemal,  bebeeft,  barin 
aufgefod)t,  nun  aufgebunben  unb  auf  eine  toarme  platte  ange- 
ridjtet,  unb  bte  (Sauce  abgefettet,  burd)'«  (Sieb  getrieben,  unb  über 
bie  SKoulaben  gegoffen.  —  können  alft  felbftftänbige«  ®erid)t,  ober 
als  ©emttsbeilage  gegeben  »erben,  in  lefeterm  gall  bleibt  bann  bte 
©auce  fort  M 


äßürjie- 

1130.  dürfte. 

3roei  ^funb  Kalbfleifä)  öom  (Sd)lägel  unb  ein  ftalb  <Pfunb 
©pect  roirb  jufammen  fein  gefyacft,  unterbefe  oier  geftrige,  abgerie- 
bene (Serameln  (Kreujerbrobe)  in  Wiid)  gemeieftt,  biefe  nad)  gcf)ö* 
rigem  @rroeid)en  feft  auSgebrücft  und  nebft  einer  §anbboll  iittebl, 
&tih  ^Pfeffer,  helfen  unb  einem  Kaffeelöffel  berttriegter  Zitronen* 
fdjale  ju  bem  getieften  gleifd)  gebracht,  unb  baS  ®anje  mit  einem 
<Sdjoj}pen  9Jci(d)  unb  fec^ö  (5iern  gut  untereinanbergemengt.  89 
roirb  bann  murftartig  in  sJcefce  eingemtefett,  mit  Jöinbfaben  um> 
ttmnben,  in  eine  Söratyfanne  eingelegt,  unb  mit  einem  <Stücf* 
cr)en  S3utter  unb  etmaS  SBaffer  im  Dfen  unter  öfterem  Söegiefjen 

jroei  ©tunben  gebraten,  ©eim  2lnrtd)ten  roirb  ber  Söiubfaben  ab* 
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genommen,  bie  <Sauce  gefettet  unb  etwas  3ttronenfaft  barange* 
brüdt,  unb  bie  ©ürfte  bann  mit  ber  ©auce  ju  Xifdj  gegeben. 

lidi«  <&ajwctnenc  ^ratuniritajcn. 

SSon  einem  gestalteten,  not!)  ganj  »armen  jungen  ©d)»ein 
nimmt  man  brei  $funb  f^Ieifd^  mit  bem  ©pe<f,  bod)  oljne  €>djwarte, 
f topft  fold)e$  gut  ab,  unb  toerwiegt  eS  fefjr  fein,  inbem  man  e$ 
jugletct)  etwas  fatjt,  bamit  ba$  JQ3rät  nidjt  furj  werbe,  hierauf 
nimmt  man  lefctereä  in  eine  ©Rüffel,  gibt  einen  Kaffeelöffel 
feingewiegte  3itronenf<f)ale,  einen  Kaffeelöffel  Pfeffer,  wenige  gerie* 
bene  9ttu$Iatnu6,  jwei  ©er  unb  jwet  (Sfftöffel  2Rel>t  baju,  rüfjrt 
bie  üftaffe  mit  einem  bis  anbertfyalb  ©poppen  ©affer  ober  beffer 
t)alb  Sttild)  t)alb  ©affer  gut  ab,  unb  füllt  fie  nu§  öermittetft  einer 
©urftfprifce  ober  in  beren  Ermangelung  mit  einer  ©atffprifce, 
Weldje  ein  bem  $)arm  afjnltdjeä  fööfyrdjen  Ijat,  in  f leine  <5d)af$* 
banne  ein,  wobei  ber  £)arm  auf  ba$  Wölken  gehoben  'Wirb, 
©ebraten  »erben  bie  ©ürftdjen  getoö^nlid)  auf  bem  föoft,  aber 
aud)  in  ber  Pfanne. 

Änmerfunß.  Da  bie  2ßür ftdjen  beim  ©raten  gern  au f fprtn gen ,  fo  tft  e« 
gut,  wenn  man  fie  oortyer  in  lauem  ffiajfet  auf«  §euer  bringt,  unb  t)icr  fo  lang« 
laßt,  bie  jie  in  feie  #6$e  fommen. 

1132*  ©tfjtoehtenc  ^rntüntrftrfjen  auf  fran^öfiftfje  Sfrt« 

©erben  Wie  öorfyergefjenbe  berettet  unb  beenbet,  nur  bleibt 
bie  SMtld)  weg,  unb  man  nimmt  bafür  ju  bem  angegebenen  ©af* 
fer  ein  f>albe«  ©laSdjen  guten  alten  ©ein. 

1133,  ©efölagene  Sratwürftflcm 
93on  einem  frtfd)gefd)ta<f)teten  Kalb  wirb,  unb  jwar  fo  lange 
e«  nod)  warm  ift,  oier  ^ßfunb  üom  ©tofcen  auSgefdjnitten,  bieg 
auf  einen  §a<fftocf  gebracht,  unb,  nad)bem  alle«  §äutige  baüon 
abgemalt  ift,  mit  einem  fjöl&emen  gleifd}fd)laget  fo  fein  Wie  ©rei 
$erfd)lagen.  3ft  ba«  gletfd)  eine  Belang  gefdjlagen,  fo  wirb  eine 
$anbüoll  ©olj  baju  auf  ben  Sleif djftocl  gegeben,  unb  toieber  fort* 
gefd)lagen.  ©enn  e$  nun  ganjlid)  fein  ift,  wirb  baäfelbe  nodj 
etwa«  überwiegt  ober  geljatft,  fjernad)  mit  beiben  §änben  etwa« 
abgerührt,  eine  ®rube  in  bie  SKitte  gemalt  unb  barein  ungefähr 
ein  ©djoppen  ©affer  nebft  wenigem  ©atj  gegeben,  bann  wfeber 
mit  ben  Rauben  abgerührt,  unb  fo  fortgefahren,  bf«  eine  2Kaf? 
©affer  baju  Derbraud)t  unb  ba§  ©rät  tute  ein  noef)  tanfenber 
©rei  auSftefjt,  wo  man  e$  wenigftenS  ad)t  ©tunben  an  einen 
falten  Ort  (teilt.  Unterbefc  Wirb  jwei  ?funb  ©djweinefleifcf)  mit 
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bem  @J)e<f ,  bod)  ofyne  ©djtoarte,  fein  getoiegt  ober  gefyatft,  unb 
bieg  ®ef)äd  nebft  etma$  f  eingewiegter  3itronenf$ale,  geriebener  ÜJhi«^ 
fatnufc,  Dter  @&löffel  ffnoblaudjmaffer  (f.  in  Wx.  794  u.  1281),  jtoei 
(Siern  unb  üier  ßglöffel  2tfef>{  an  ba«  geftanbene  SSrat  genommen. 
9?acf)bem  $llle$  gut  untereinanbergerütyrt,  füllt  man  e$  nad)  üortger 
Kummer  in  ©djafbftrme  ein,  legt  bie  Söürftdjen  bei  ®ebraud) 
einige  Minuten  in  laues  Söaffer  (f.  Slnmerfung  bei  9fr.  1131), 
unb  hxaitt  fte  fobann  in  ber  Pfanne  in  Reigern  gett  gelb.  —  «ön* 
nen  aud)  auf  bem  W  o  ft  gebraten  Werben. 

1134.  ftifdjtoürfte. 

$ieju  Wirb  anbertf>alb  $funb  gtfdjfarce  (Wx.  1291)  toertoen* 
bet,  unb  nad)  9ßr.  1131  in  fleine  ©djafbarme  eingefüllt',  toeldje 
man  in  Slbfafcen  öon  einer  $Mertelelle  unterbinbet.  $)te  Surfte 
»erben  nun  in  lauer,  mit  ©affer  üermifd)ter  2Rü$  auf«  geuer 
gefegt,  fobatb  fie  in  bie  £öfye  fommen  fyerau$gef>oben,  abgetroef* 
net,  unb  auf  bief  mit  Butter  beftri^enem  Rapier  auf  bem  föofte 
bei  ganj  fdjwadjer  (Slut  nur  leid)t  gelb  gebraten.  —  Defter«  bratet 
man  fte  in  ber  Pfanne  mit  etwa«  ©djmalj,  o^ne  baß  fie 
Dörfer  in  Sttild)  unb  Sßaffer  toerttmllt  mürben.  —  Keffer  werben 
fie,  Wenn  unter  bie  gifebfarce  oier  2ofy  fein  gewiegter  unb  im 
üftörfer  fein  abgezogener  <Specf  fommt,  wo  man  bann  jwei  ßotlj 
Butter  Weniger  baju  nimmt;  bieg  fann  jebod)  begreifltdjerweife 
ntc^t  an  Safttagen  gefdjefjen. 

1135.  Sxtbmxftt 

bereitet  unb  beenbet  man  ganj  tote  bie  gifdjwürfte,  nur  Wirb 
Ärebäfaree  (Wx.  1292)  baju  berwenbet 

1136.  Wnerwürfte. 

©iefe  werben  ganj  nad)  9fr.  1134  UxüUt  unb  beenbet,  nur 
nimmt  man,  ftatt  gifdjfarce,  cbenfooiel  $üf)nerfarce  (9fr.  1289), 
unb  gibt  barunter  bier  ßotij  f eingewiegten  <&ptd. 

1137.  fiaIWmfl«letmoilrfic. 

2lnbertf>atb  $funb  ßalbsmttdjleinfarce  (9fr.  1290),  unter 
Weldje  man  bier  ßotfj  feingewiegten  ©petf  mengt,  wirb  nad)  9fr. 
1134  in  Heine  (sdjafbärme  eingefüllt,  unb  bie  ffiürfte  nadj  jener 
Kummer  beenbet 

Slnmetfttng.  $>tefe,  fewfe  bie  $ü$nenoürjte  (9h.  1136),  gibt  man  ge* 
»6$nlid)  al<  ®cmü«t>eita0e;  at«  felbfiftanbtße«  ©ettdjt  werben  fie  mit  »et» 
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113&  «rtcrtofafc 

^ieju  nimmt  man  £eber,  üttilj,  Cunge,  $erj,  9toen,  ein 
@tücf  #al$,  bie  güße  unb  ben  flopf  Dom  ©d)toein,  fodjt  bieg  ju* 
fammen  fo  meid),  baß  ba«  gleifd)  oon  ben  ftnodjen  abfaßt  (mo* 
bei  bie  Seber  nad)  einmaligem  Ueberf  odjen  fogleid)  Ijeraufyuneljmen 
tft,  meil  fie  fonft  rau^  mürbe),  unb  entfernt  bann  forgf&Uig  alle 
Knoden.  9ton  toirb  ba«  ®anje  nod)  marm  fein  getotegt  ober  gc* 
f>a(!t,  nnb  fall«  bie  ÜWaffe  to&faenbbem  ganjltd)  erf alten  follte, 
totrb  fcenige  Ijeiße  gleifd>brüf)e  barangegoffen.  $ernad)  bämpft 
man  feingefainittene  3nwWfl  in  gutem  gett,  mengt  fold)e  nebft 
©alj,  Pfeffer,  ÜRuSfatnuß,  feingetotegter  3itronenfdjale,  ein  toe* 
nig  Sflajoran  unb  einigen  3c*)cn  HeinDertoiegtem  finoblaud)  unter 
bafl  ©emiegte',  meldjeS  trie  ein  fc^r  biefe«  3RuS  fein  fofl  unb  bei 
ju  großer  gefttgfeit  etma«  mit  feiger  gleifd)brüf)e  oerbünnt  trnrb, 
füllt  bieg  bann  in  bünne  ©djmeinSbarme  ein,  unterbinbet  e$  in  be* 
liebiger  ®röße,  unb  fefet  bie  dürfte  in  lauem  SBaffer  auf«  geuer. 
SBenn  fie  in  bie  §öf)e  fommen,  totrb  mit  einem  fpifctgen  ^öljdjen 
bareingeftodjen :  ift  bie  fjerauSfprifeenbe  Srüfye  Kar,  fo  finb  fie  fer* 
tig;  bei  rötf)lid)em  2lu$fef)en  ber  Jörüfye  müffen  fie  nodj  auf  bem 
geuer  bleiben,  2U8bann  nimmt  man  fie  f)erau$,  unb  fertnrt  fie, 
ober  bratet  fie  in  feigem  ®d)mala  fdjnell  auf  beiben  ©etten. 

1139.  ötattottrfie, 

«öenn  ba$  ©djmein  abgeftodjen  wirb,  fangt  man  ba*  »lut 
unter  beftänbigem  SRüfjren  auf.  3U  &en  SMuttoürften  nimmt  man 
bann  brei  Steile  burd)  einen  ©eifyer  gegoffeneS  ©lut  unb  einen 
£l)eil  Ijalb  SMd)  fjalb  gleifdjbrüfje,  unb  rü^rt  barunter  feütge* 
fd)nittene,  in  gutem  ©djmeinefett  »eirfjgebampfte  ^tokbein  nebft 
^eugenjürj,  ©alj,  Pfeffer,  einem  «einen  Kaffeelöffel  feingeftoßenen 
garbamomen,  ju  ^uloer  geriebenem  Majoran  unb  in  feine  ©ürfel 
gefd>nittenem  ©pect  £ux  ^ßrobe  tmrb  ettoaä  babon  in  einer  flei* 
nen  Pfanne  auf 6  geuer  gefegt,  too  e$  im  ringen  Salle  fofort 
gerinnen  muß.  SMefe  Paffe  wirb  nun  in  ©djtoemSbärme  ni<f)t  ju 
öoll  eingefüllt,  foeU  fie  fonft  beim  ©teben  gerne  aufbringen,  in 
beliebiger  ®röße  unterbunben,  bie  SBürfte  toie  oorige  ia  lauem 
Söaffer  auf«  geuer  gefefct,  unb  gleiä)  jenen  beeubrt.  —  Sßan  latm 
fie  audj,  wenn  fie  erfattet  finb,  in  ©Reiben  fdjnetben,  toeldje  man 
bann  in  Reißern  gett,  toorin  ein  Eßlöffel  toerfdjnittene  &toitbeln 
finb,  fa^neü  auf  beiben  ©etten  röftet,  unb  fjernad)  ju  £ifd)  gibt 
—  ©ef>r  gut  fa}mecfen  biefe  dürfte,  menn  fie  mit  einer  ö«f4)mt* 
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taten  3toieM  !n  gutem  gett  oön  beiben  <5etten  ge(b  getöflei,  unb 
alsbann,  mit  einigen  <£fcföffefo  gegebenem  ober  gefdjabtem  rofyen 
Sfteerretttg  bebecft,  fogteid)  fexotrt  toerben.  —  Das  oertoenbete 
©tut  mu§  immer  ganj  frifdj  fein»  öfteres  ©tut  fann  man 
nid)t  Ijieju  gebrauten,  toetf  baoon  bie  dürfte  Feine  Haltung 
belamen. 

1140.  Sßet&mürfte* 

flalbSgefröfe,  gletf*  tont  ffatb«foj>f,  etma*  bom  ©dfaein«* 
fopf,  ÄalbSfüfje  unb  ttinbfleifdjabfäüe  mlrb  toetdjgetodjt,  aufam* 
men  mit  einer  fmnbüoü  ^efcrftlte,  jwei  großen  3»iebefa  unb 
jtoet  (Stangen  Porree  ganj  feilt  getieft,  unb  fobann  öier  <ßfunb 
bon  biefem  ®c^fttf  jn  jtoei  $fnnb  geflogenem  ftalbsbrat  in  eine 
©Rüffel  genommen  nebft  jtoei  (giern,  jtoei  $anbüofl  ©emmelbrö* 
fein,  bem  gehörigen  ®a(|»  ettoa«  feinftefönftteAer  3itrone  unb  jtoei 
Kaffeelöffel  ättobegetoürj,  m  man  fnrroad)  ba«  ®an§e  unter  3u* 
gießen  bon  jtrei  bi$  oier  ©djopjjen  gieifd)brüf)e  tüd)tig  abrührt  unb 
abfnetet.  9hm  trnrb  bte  2ftaffe  burdj  eine  SBurftfpri^c  in  9?inbe^ 
b&rme  eingefüllt,  in  beliebiger  ©röjje  unterbunben  ober  mit  flei* 
neu  §ö(ä<f)en  augefjne|jt,  unb  bie  SBürfte  bann  mit  lauem  SBaffer 
jum  geuer  gefefet  unb  fo  lange  oertoallt,  bt$  fie  nad)  oben  Fom* 
men,  unter  foeldjer  3ett  man  fie  einigemal  umrüfjrt  3ur  $robe, 
ob  bie  dürfte  fertig  ftnb,  toirb  mit  einem  foifcigen  §ötj(f}en  bar* 
eingeftodjen:  fommt  bie  Srü^e  rein  IjerauS,  fo  ftnb  fte  fertig.  — 
©erben  immer  nur  tu  arm  gegeffen. 

1141.  «nbauer  ©diiebltnge. 

3toölf  <J3funb  9?inbfletfd)  toirb  fogleid)  nod)  toarm  mit  einer 
§anbooü  @afj  nfdjt  ganj  fein  getoiegt,  ebenfo  toiegt  man  ettoaS 
grob  oier  ?funb  jiemltd)  fette«  (Sdjtüeinefleifdj,  unb  fd)netbet  bann 
anbert^alb  ?funb  @pecf  in  Keine  dürfet.  $)iefe*  alle«  toirb 
jufammen  mit  einer  Sttaß  SBaffer  angerührt  unb  gut  gearbeitet, 
bod)  barf  man  ba8  SSaffer  nur  nad)  unb  nad)  bardnfcftütten.  9ton 
mengt  man  einen  ©ßlöffet  Pfeffer ,  einen  falben  Staffel  helfen 
unb  jttei  Sotl)-  ©atyeter  barunter ,  läßt  bief es  «r&t  über  Waä> t 
fleljen,  unb  fäüt  e$  fjernadr  ganj  feft,  »a«  ein*  $auj>tfadje  ift,  in 
fatlber  gejutfete  SKinbSbärme  ein,  inbem  ma«  jeben  ©Liebling  ge* 
toiH>ntt<&  ein  ^aib  $funb  fötoer  madjt.  Bfebann  mirb  ber  £)arm 
abgefdjnitten,  foldjer  «n  beiben  <§nben  Je  mit  einem  fernen 
©pieken  umfdjlungen,  bie  Lieblinge  baburd)  feft  berfdjloffen, 
unb  tum  ätoölf  bi*  oierunbätoanjig  etunl^i  in  ben  töaud)  gelängt. 
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©ei  (äebraudf)  fefct  man  fle  in  frifd>em  fflaffcr  auf  fd)toad)e«  geuer, 
unb  ftebct  fie  langfam  eine  fjatbe  bi«  bretoiertet  @tunbe. 

1142.  ©djlatftofirjle. 

3wölf  $funb  gute«  Odjfenfleif  d) ,  ein  $al«ftü<f,  wirb  nodj 
warm  fein  gewiegt,  bann  fed)«  *ßfunb  <2>d)WeinefIeifd),  entweber  Dorn 
Ijofjen  föütfen  ober  tfempen,  ebenfall«  fein  gewiegt,  unb  bieg  ju* 
fammen  in  ein  grofce«  ©efdjirr  gegeben.  9ton  fommt  <3alj,  $fef* 
fer,  9teugewürj,  etwa«  Salpeter  unb  ehte  9tta6  ©affer  baju,  wo 
man  bann  Sllle«  gut  fnetet,  unb  über  Stadjt  an  einen  falten  Drt 
ftellt.  £>en  anbem  £ag  wirb  bie  3ttaffe  nad)  voriger  Kummer  in 
mtttelweite  üDärme  eingefüllt,  bie  ©ürfte  bierunbjwanjig  ©tunben 
in  ben  föaud)  gelangt,  unb  ^ema*  an  einem  luftigen  Ort  auf* 
bewahrt 

■  <;  <  1143.  SperftHer  ffittrfte. 

3wet  ^3funb  etwa  atfit  Xage  jutoor  mit  einem  (5fjlöffet  Sal* 
peter  unb  einer  flehten  $anbboll  (Salj  eingefallene«  Ötfyfenfleifd) 
totrb  fein  gefmeft  ober  gewiegt,  jwei  $funb  tfalbfleifdj  üom  ©<f)la* 
gel  ebenfati«  fein  gefjaeft,  unb  bann  etwa«  weniger  fein  jWet 
^funb  ®d)weinefleifdj,  welrfje«  jiemlicf)  fett  fein  mujj.  9tun  beint 
man  fedj«  in  ©affer  Weid)gefodjte  Ädlberfüfje  au«  unb  lja<ft  fie 
ganj  fein,  mengt  fobann  ein  '»ßfunb  feingefdjntttenen  <Spe<f,  einige 
feingewiegte  %to\tMn,  ©alj,  Pfeffer  unb  üftobegeWür$  ober  Stet- 
ten unter  ba«  gleifd),  unb  herunter  julefct  nodj  gut  bie  halber* 
füge,  fowte  gtoet  ©poppen  Dom  nodj  lauen  Slbfub  berfelben.  üDiefe 
Sttaffe  wirb  {efct  in  gehörig  weite  £)ärme  gefüllt,  lefctere,  inbem 
man  fingerbreit  föaum  lägt,  feft  jugebunben,  unb  bie  ©firfte  eine 
©tunbe  gefotten,  aber  auf  feinem  ftarfen  geuer,  weil  fie  fonft 
gerne  auf  f  pringen.  —  ©erben  falt  gegeben.  3Kan  fann  fie  audj, 
nac^bem  fie  gefotten  finb,  abtrotfnen  unb  über  9tod)t  in  ben  töaudj 
Rängen. 

1144.  flnatflöürfte. 

3wet  ^funb  (Sd)Weinefleifdj  unb  brei  <ßfunb  SRinbfletfdj  wirb 
jufammen  nid)t  ju  fein  gef)a<ft,  bann  anbertfjalb  <ßfunb  würflig  ge* 
fänittener  ©pect,  jwel  8oty  Pfeffer,  anbertf>alb  8otl)  Sngwer,  ein 
Sotfj  helfen,  ein  %ofy  2ttu«fatnu&,  ein  8otf)  3Jht«fatblüte,  alle« 
öröbücr)  geftofcen,  jwanjig  ßot^  <Salj  unb  ein  ©poppen  rotier 
©ein  bajugegeben,  unb  ba«  @anje  tüdjtig  abgefnetet,  worauf  man 
bie  3Äaffe  in  ftarft  rinbeme  ÜDärme  feft  einfüllt,  biefe  mit  ftarfem 
Saben  jubinbet,  bann  m$  einer  ©tritfnabel  baretnftößt  bamit  bie 
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Suft  fyerau$gel}e,  nnb  bie  SBürfte  fo  lange  in  ben  Wand)  f)ängt,  bis 
fic  fd)ön  roü)  ausfegen.  —  ©ie  bärfen  nur  ftarf  fingerlang  fein. 

1 145»  ©uitöIcbcriDÜrflc* 

23on  brei  frönen,  großen  ©anSlebern  tüirb  bie  $älfte  in 
Keine  SBürfel  gefd)nitten,  bie  anbere  $älfte  fein  gewiegt.  Unterbeß 
toirb  ein  ^funb  frifd)er  ©pedf  eine  halbe  ©tunbe  abgefodjt,  nad) 
(grfalten  mit  jwet  <ßfunb  Jungem  ©d)WeinefIeifdj,  ^toei  ^funb  ge* 
flopftem,  in  Stüde  gefcf)ntttcnen  Salbfletfdj  bom  Sdjtägel  unb 
einem  <ßfunb  rein  gewafd)enen,  leicf)t  abgef gälten,  berfcfjnittenen 
Trüffeln  ganj  fein  gewiegt,  unb  bieg  jufammen  nebft  ber  ge* 
wiegten  ©ansleber  in  einem  großen  9ttörfer  nod)  fein  abgefto* 
ßen,  bann  ein  fyalb  ^funb  ©d)infen  ober  gefodjte  *ßöfeljunge  in 
etwas  feinere  ©ürfel  gefcfynitten  als  bie  ©anSleber,  unb  üier  Grß* 
löffei  feingewiegte  Schalotten  unb  ebenfoüiel  ^eterfüie  in  einem 
©tücfchen  Söutter  abgebämtft.  3Wit  Ausnahme  ber  in  Würfet  ge* 
fdjnittenen  ßeber  wirb  nun  SllleS  in  eine  tiefe  ©pfiffet  genommen, 
Salj,  jtüet  Kaffeelöffel  weißer  Pfeffer,  ebenfoüiel  geflogene  helfen, 
eine  geriebene  SKuSf atnuß,  ein  Kaffeelöffel  9ßeugewür$  unb  gleidjöiel 
geftoßener  £ljt)mian  bajugethan,  unb  baS  ®anje  f)ernad)  mit  brei 
<5iern  unb  jwet  bis  brei  Schoden  gleifdjbrühe  üerbünnt  unb  ftarf 
abgerührt,  9tod)bem  julefct  noch  bie  in  Söürfel  gefdmiitene  Seber 
baruntergemengt  ift,  füllt  man  bie  Sttaffe  burd)  einen  SBurfttrid)* 
ter  ober  eine  ©prifce  in  weite  SftinbSbärme  ein,  unterbinbet  bie 
SBürfte  in  ber  ßänge  einer  fdjwadjen  falben  (Slle,  f efet  fie  in  lauem 
SBaffer  auf  fdjwad)e$  geuer ,  unb  läßt  fie  tytx  in  bie  §öhe  Font* 
men,  aber  nicht  fochen,  was  ungefähr  eine  ^albe  biß  breitoiertel 
©tunbe  3eit  erforbert.  ^un  wirb  mit  einem  feigen  $öljchen  in 
eine  berfelben  geftodjen:  fommt  bie  SBrühe  rein  heraus,  fo  finb  fie 
fertig,  im  anbern  gall  müffen  fie  noch  auf  bem  Qeuer  bleiben. 
Sie  werben  aisbann  herausgenommen,  abgetrocfnet  unb  einige 
Xage  in  falten  föauch  gelangt,  worauf  man  fie  in  Rapier  ein* 
wicfelt  unb  aufbewahrt. 


1146.  S'ojjffalat. 
£)ie  Köpfe  werben  toon  ben  groben  äußern  ©lättern  befreit, 
bie  innem  gelben  »latter  in  ber  2Witte  geftmaen,  bie  $>erj<^cn  in 
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toter  ober,  toenn  fie  Hein  finb,  in  jtoei  %ty\it  jerfdjnirtcn,  ber  ®o* 
tat  bann  au«  mehreren  ©affern  getoafdjen,  in  einen  ©eüjcr  sunt 
Ablaufen  gebracht,  toenn  er  uöllig  abgelaufen  ift  mit  @atj  unb 
wenigem  Pfeffer  überftreut,  (Sffig  unb  Öel  barangegoffen,  gut  un* 
fereinanbergemengt,  unb  mit  feingefdjmttenem  €>d)nittlaudj  über* 
ftreut  fogletd)  ju  %\\$  gegeben.  —  SBirb  geröör)n(icr)  mit  ^artge* 
fodjten,  länglfd)  berfcfytittenen  <5iern  jterlid)  belegt,  unb  ftefjt  feljr 
fd)ön,  toenn  er  mit  fleingeljacfter  faurer  gteifd)ful$  überftreut  ift 
—  3u  beachten  ift,  bafe  nidjt  ju  üiet  (5fftg  baran  fomme:  eS  muß 
berfelbe,  toenn  ber  <3atat  angemaßt  ift,  faum  fttfjtbar  fein,  — 
©efp  gut  fcfjmecft  biefer  ©alat,  toenn  man  einen  (Sßlöffel  fetnge* 
fdjnittenen  Grftragon  baruntermengt. 

1147.  Uo^ffalat  auf  anberc  9lrt 

3öenn  ber  ©alat  toie  boriger  fjergericfytet,  getoafdjen  unb  ab* 
gelaufen  ift,  toerben  jtoei  r)artgefocr)te  ©gelb  fein  jerbrürf t  #  fo!d)e 
mit  jtoei  (Eßlöffel  franjöftföem  (Senf,  (Eßlöffel  (Effig  unb 
ebenfotiiet  feinem  Del,  bann  <Satj  unb  einer  üftefferfpifce  toeißem 
Pfeffer  angerührt,  unb  mit  biefer  <Sauce  ber  ©alat  nun  angemaßt 

1148.  ©Jetffalat 

$teju  toirb  immer  ber  geringere  tfopffalat  bertoenbet,  bie* 
fer  nad)  9h:.  1146  r)crgerict)tet,  getragen  unb  jum  Ablaufen  ge* 
ftellt.  Unterbeg  fefct  man  bier  bis  fedj«  ßotr)  Mein  toürflfg  ge* 
fftnittenen  <Specf  in  einer  Meinen  Pfanne  auf«  geuer,  tagt  tfjrt 
gelb  toerben,  gießt  bann  einen  falben  (Sdjoppen  (Efftg  barein,  unb 
läßt  e$  jufammen  auffocf)en.  üttan  ftrent  nun  <5alj  unb  Pfeffer 
über  ben  ©alat,  gießt  ©pect  unb  (Effig  fod)enb  f>eiß  barüber, 
mengt  Wl&  gut  untereinanber ,  unb  gibt  ben  @alat  foglefd)  ju 
ZW. 

1149.  (Snbtbienfalat 

Die  (Enbibien  toerben  bon  ben  äußern  grünen  ©lättern  gerei* 
nigt,  bie  innern  gelben  Sölätter  fein  langlidj  gef^nttten,  getoafdjen, 
unb  nun  eine  ©tunbe  in  laueö  SBaffer  gelegt,  bamit  fte  bie  SÖit* 
terfeit  berlieren.  9iad)bem  fie  in  einem  £>urd)fdjlag  abgelaufen 
finb,  toirb  ber  <Salat  mit  ®alj,  <5ffig  unb  £)el  angemaßt,  unb 
nad)  ©elieben  ettoa*  3ucfer  baruntergemengt. 

1150.   Slderfalat  9tüf$enfalat 
gtaftbem  bie  ©ürje^en  baöon  abgeritten  utü>  bie  unreinen 
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Statteten  entfernt  finb,  wirb  ber  ©alat  gewafdjen,  worauf  man 
ifytt  gut  ablaufen  lagt.  (Zrr  wirb  nun  mit  ©alj,  wenigem  Pfeffer, 
Grffig  unb  Del  gut  untereinanbergemadjt ,  unb  öfter«  mit  fjartge* 
fochten,  in  @d>nifce  gefd>nittenen  (Siern  belegt.  2lu<f)  Tann  er  un* 
ter  ben  Sartoff  eifatat  gemengt  ober  im  Äranj  barauf  berumgelegt 
Werben. 

115t  »rnrntcnheffefalat 

£>ie  ©runnenfreffe  wirb  beljutfam  au«gelefen,  oon  ben  gröb* 
ften  ©tielen  befreit,  unb  gewafdjen,  bann  laßt  man  fie  abtropfen, 
unb  mad)t  ben  ©alat  nad)  ooriger  Kummer  an. 

1152.  »rmtnenfrefftfalttt  auf  mtberc  Hrt. 

•  <§in  ober  jtoei  fjartgef o$te  öigelb  werben  jerbrücf t,  bann  mit 
Del,  @a($,  Pfeffer,  wenigem  3^roncnfaf^  ttxoaQ  3U(*er  uno  ^n 
paar  (Sfjlöffel  Sein  gut  üerrüfjrt,  unb  ber  nad)  ooriger  Kummer 
fjergertdjtete  ©alat  bamit  angemaßt. 

1153.  ffwntfalat 

STOan  befreit  fefte  ffiei&frautföpfe  üon  ben  aufjern  ©lattern, 
löst  bon  ben  gelben  blättern  bie  größten  kippen  au«,  fdjneibet 
bie  iölcttter  nubelartig  fo  fein  wie  möglid),  unb  mad)t  ben  ©alat 
mit  feingefcfinittenen  3^tcbetn,  <§alj,  Pfeffer,  etwa«  ffümmel,  (Sfftg 
unb  Del  an. 

1 154.  ©armer  ft  rautfalnt, 

£>a«  wie  ooriQe^  gefdjnittene  Seigfraut  wirb  mit  ©atj  über* 
ftreut,  mit  foftenbem  Gaffer  übergoffen,  unb  jugebetft  eine  ^albe 
©tunbe  fteljen  gelaffen,  bann  ba«  föaffer  abgefdjüttet ,  unb  ba« 
ftraut,  nadjbem  e«  gut  abgelaufen  ift,  mit  f eingerittenen  3wie* 
beln,  (Sffig  unb  Del  angemaßt. 

1155.  «rantfafot  mit  Spetf. 

Da«  SBei&fraut  wirb  nad)  Vit.  1153  gefdjmtten,  unb  ber 
(Salat  bann  wie  in  Sfa.  1148  angegeben  beenbet. 

1156.  ©pargelfalat 

1157.  SlnmenloWfalat. 

S)te  am  untern  £beü  abgefdjabten,  unten  etwa«  abgerittenen, 
rein  gewaf ebenen  Sp arg  ein  werben  in  f leine  ©üf^et^en  ge* 
bunben,  unb  in  fodjeubem  Saljwaffer  fo  lange  gefodjt,  bi«  bie 
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$ö|>fe  toetd)  finb.  £>ann  fjebt  man  fie  forgfaltig,  bamtt  bie  Röpfe 
nid)t  abfallen,  fjerau«,  richtet  fic  auf  eine  flache  (Salatfdjüffel  in  ber 
%xt  an,  baß  bic  Röpfc  einwärts  ftefjen,  unb  gibt  fic  mit  Cfflg 
unb  Del  ju  £tf$,  We  platte  nebenfjerum  mit  Ijartgefodjten  (5iem 
belegenb.  üDcr  SSlumenf  ol)l  wirb,  wenn  er  nad)  Wh.  404  ge* 
reinigt  ift,  in  focfyenbem  (Saljwaffer  weidjgefodjt,  unb  aisbann 
gleid)  ben  (Spargeln  mit  Grfftg  unb  £)el  ferüirt.  —  Söeibe  (Salate 
fann  man,  toenn  fU  in  bie  <Scf)üffet  angerichtet  finb,  mit  einer 
(Sauce  übergießen,  beftefjenb  aus  jwet  ljartgefoct)ten,  jerbrüeften 
gigelb,  wel*e  mit  üier  Eßlöffel  @fftg,  toier  Eßlöffel  £)et,  jwei  <5ß* 
löffei  franjöftfdjem  (Senf,  wenigem  feingefdjnittenen  (Sftragon,  <Sal$ 
unb  weißem  Pfeffer  untereinanbergerüfyrt  würben. 

1158*  ©alat  fcon  grünet!  Soweit 

$ieju  nimmt  man  jarte,  fernlofe  Söofjnen.  £)a  ftd)  öon  ben 
etwa«  größern  bie  gaben  nid)t  abjie^en  (äffen,  fo  fdjneibe  man 
an  beren  (Stelle  bünne  (Steifen  ab,  bie  Söofjnen  felbft  aber  fein 
längltd).  (Sie  Werben  nun  in  ütelem  fodjenben  (Saljwaffer  fdjneö 
wetctygefodjt,  bann  in  einen  £)ur<f)fdj(ag  gebraut,  nad)  Ablaufen 
unb  toenn  fie  noä)  etwas  warm  finb  mit  ein  wenig  <Salj,  Pfeffer, 
feingefdjnittenen  3wiebeln,  <£fftg  unb  Del  untereinanbergemengt, 
unb  fogleid)  ju  Stifä  gegeben.  ~  belegt  man  an  Safttagen  ge* 
wöfjnlid)  mit  länglid)  perfdjmttenen ,  f>artgeFod)ten  @iern  ober  mit 
&erfd)nittenen  (Sarbellen.  —  (Sin  Grßlöffel  fetngefdjnittener  (Sftragon 
unter  biefen  <Salat  gemengt,  mad)t  tt)n  fef>r  wof)lfd)tnecfenb. 

1159*  ©alat  Hon  biirren  Salinen* 

£>ie  Söofjnen  »erben  ben  £ag  bor  bem  ®ebraud>  in  falte« 
Söaffer  geweidjt,  am  folgenben  £ag  mit  frtfdjem,  etwas  gefallenen 
2Baffer  auf's  geuer  gefegt,  unb  langfam  weidjgefodjt.  ÜDann  laßt 
man  fie  im  gleiten  Saffer  erlalten ,  unb  »erfährt  im  Uebrigen 
genau  nad)  boriger  Kummer.  —  2ln  Safttagen  Werben  öfter«  ge* 
wafdjene,  ausgegrätete,  fleht  Würflig  gefdjnittene  £)äringe  Ijier* 
unter  gemengt 

1160.  ©itrfenfalat 

üttan  fdjält  bie  (Surfen,  fdjnetbet  ober  pöbelt  fie  in  ganj 
feine  Sölättdjen,  mengt  fie  mit  <Satj,  Pfeffer,  (Sffig  unb  Del  gut 
untereinanber,  unb  gibt  fie  fogleid)  mit  (Sdjntttlaud)  beftreut  ju 
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1161.  ©örtenfalot  auf  attbere  9lrt. 

9tod)bem  btc  (Surfen  abgemalt  unb  tn  feine  ©tätt^en  ge* 
fdjnitten  finb,  »erben  fie  mit  bem  gehörigen  <Salj  überftreut,  un* 
teretnanbergemadjt,  unb  eine  Ijalbe  ©tunbe  bei  (Seite  gefteüt,  bann 
brutft  man  fie  feft  aus,  gibt  @ffig,  Del  unb  etwa«  Pfeffer  baju, 
mad)t  fte  auf«  9kue  gut  untereinanber,  unb  bringt  ben  (Salat  mit 
(Sdjnittlaud)  beftreut  ju  Xifdj. 

1162  SeHeriefalat 
£)ie  rein  gepufcten  (Sellerie  werben  in  (Saljmaffer  fernig  weidj 
gefodjt,  bann  nod)  beffer  gepufct,  in  ©Reiben  gefdmitten,  ein  tue* 
nig  <Salj  unb  Pfeffer  barübergeftreut,  unb  mit  (Sffig  unb  Del, 
wenn  fie  nod)  lauwarm  finb,  gut  untereinanbergemaa)t. 

1163.  fflabie&djenfafot. 

2ftan  fa^neibet  bie  gewafd>enen  9fabtef?d)en  (üftonatrettige)<tn 
feine  *ölättd)en,  unb  mengt  biefe  mit  (Salj,  Pfeffer,  @|fig  unb  Del 
gut  untereinanber.  —  Sftad)  belieben  fann  man  gewafd)ene,  gut 
abgelaufene  ©artenfreffe  baruntermifdjen. 

1164.  Kcttigfalat. 
Die  rein  gewafd)enen ,  abgefd)abtcn  fettige  werben  in  feine 
©tätter  gefdjnitten,  biefe  mit  <Salj  überftreut,  untereinanberge^ 
mengt  uni)  eine  f)albe  Stunbe  bei  «Seite  geftellt,  bann  feft  auSge^ 
briidt,  unb  ber  (Salat  nad>  Kummer  1160  beenbet. 

1165.  ©alat  Don  rotten  SRiiben. 
$)ie  9?ö6en,  öon  benen  bie  Blätter  nidjt  51t  genau  Wegge* 
fdjnitten  fein  bürfen,  toerben  in  (Saljwaffer  weid)gefod>t,  bann  ab* 
gefd)ält,  unb  in  <Sd)eiben  gefdjnitten,  biefe  fogleid)  warm  mit  etwa« 
<Salj  unb  Pfeffer  überftreut,  @ffig  unb  Del  barübergegoffen,  unb 
untereinanbergemadjt.  —  Söirb  audj  oft  ofyne  Del  angemaßt. 

1166.  ffartoffdfalat. 
2tfan  fatale  frifd)gefottene  Kartoffeln  fdjneü  ab ,  fdjneibe  fie 
nad)  einigem  (5rfalten  in  ©Reiben,  gebe  ©alj,  Pfeffer  unb  einen 
Eßlöffel  feingefduiittene  3wiebeln  baran,  gieße  @fftg  unb  Del 
barüber,  unb  madje  ben  (Salat  nod)  warm  gut  untereinanber.  — 
(Sollte  ber  <£ffig  ju  fd>arf  fein,  fo  gibt  man  einige  GfUfftl  Gaffer 
ober,  beffer,  warme  gletfdjbrüfje  an  ben  (Salat. 

1167.  ©cfJttrstcr  «artoffclfalat 
:I:  griWöefottene  gleidjgroge  fiartoffeln  »erben  gefd)ält,  nad)  ööl* 
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ligem  (Malten  in  Q(ei(^groge  iBlättdjen  gefdjnfttw  ,  unb  mit  btc* 
fen  ber  Söoben  unb  bcr  föanb  einer  ettoa«  tiefen  gorm  (Auflauf* 
form)  fdjnedfenartig  ausgelegt  $5ie  übrigen  Kartoffeln,  toeld)* 
nid)t  fo  notljtoenbtg  gleidjgrofj  fein  müffen ,  maä)t  man  mie  bori* 
gen  ©alat  an ,  unb  füllt  bamit  bie  leere  9ttitte  ber  gorm  förgf äl* 
tig  an«.  9?un  toerben  oter  fjartgefodjte  Eigelb  fein  jerbrücft,  fötale 
mit  toter  (Eßlöffel  feinem  Oel,  jmei  bi«  brei  (Sßlöffel  (5ffig,  ein  toenig 
€>alj  unb  Pfeffer  angerührt,  ein  ©poppen  laue,  faum  nodj  lau* 
fenbe  gleifd)fulj  (9tr.  1227)  bajugegeben,  unb  bieg  fo  lange  an 
einen  falten  Drt  geftellt,  bis  e«  anfangt  ju  fuljen  ober  birfßd)  ju 
toerben,  too  man  es  bann  über  bie  Kartoffeln  gießt,  unb  baS  Oifanje 
noä)  fo  lange  an  einen  falten  Ort  bringt,  biß  es  feft  gemorbtn. 
£)ie  gorm  tau&ft  man  Je^t  einen  Äugenblitf  in  fjeifjeS  SBaffer,  unb 
ftürjt  aisbann  ben  ©aiat  auf  bie  befttmmte  platte  um. 


SBeidjgefottene  Kartoffeln  werben  toarm  abgefdjätt  unb  m 
Reiben  gefdjnitten,  fotoie  ein  abgefaulter  $lj)fel  in  feine  SBürfel, 
unb  bieg  mit  einem  Grjjlöffel  feingefäjnittetten  3tütebeln,  einem  ( 
löffei  fcingefdjnittenem  (Sftragon,  einem  gßlöffel  Kapern,  einem 

'    löffei  in  ©ürfel  gefd)nittenen  ©arbellen,  jtuei  fjartgefo<f)ten  jer* 

brütften  (Sigelb,  jtoei  Eßlöffel  frangöfifa^em  ©enf,  feä>«  Eßlöffel  J 
feinem  Del,  adjt  Eßlöffel  SBeineffig,  ©alj  unb  Pfeffer  unb  ettoaS 
toarmer  gleifdjbrüfye  ju  einem  faftigen  ©alat  gut  unteretnanber* 
gemengt.    üDtefen  bringt  man  nun  in  bie  <e>alatfd)üffel,  meiere 
bamit  gut  über  bie  $älfte  eingefüllt  fein  foü,  ftellt  fola^e  toarm,  1 
auf  bajj  ber  ©alat  md)t  $u  fefjr  erfalte,  unb  oerjtert  biefen  iefct  ,! 
auf  folgenbe  3lrt:  Sttan  legt  jtnei  Eßlöffel  Hein  mürflig  gefdjnifc 
tene  Kartoffeln  in  ben  (Sffig  oon  rotten  föüben,  toaS  fie  rofa  j 
färbt,  üernriegt  rot^e  föüben  fein,  ebenfo  jmei  fyartgefodjte  Eigelb 
unb  baS  SEBeigc  ber  Grter,  fdjneibet  üier  2ott\  ausgegrätete  ©arbel* 
len  in  feine  Würfel,  fomie  oon  ^eterfilie,  ©dniittlaucf)  ober  jebem  < 
beliebigen  grünen  (Salat  fein  jtoei  ßjjlöffelüoll,  beßglei<f)en  audj 

•  jtnei  Eßlöffel  Kapern.  @inb  biefe  £>inge,  jebee  für  fia>,  f)er* 
gerietet,  fo  ttrirb  baoon  auf  benr  in  ber  (Sdjüffel  beftublidjen 
©alat,  in  gefdjmad&ollem  2öed)fel  ber  garben,  ein  @>tern  jufam* 
mengefteflt,  ber  am  föanbe  breit  ift,  unb  gegen  bie  SWitte  fid)  ju* 
fptfct.  3ft  ber  ©alat  auf  biefe  5lrt  ganj  bebedft,  fo  tmrb  in  einem  J 


©efäirr  ettoa*  ßffig,  Oel  unb  ein  toenig  @alj  gut  Derart,  unb 


1168.  3talienif«er  Salat. 
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Me§  mit  einem  (Eßlöffel  fef>r  bchurfara,  bantit  feine  garbe  in  bie 
anbete  fomme,  über  benfelben  gegoffen.  (Stehe  21  bb  Übung.) 

1169.  3talientf*cr  Salat  auf  onberc  «rt 

29fcb  ganj  toie  borhergehenber  hergerichtet,  nur  fefet  man  au« 
ben  begebenen  ^uthaten,  ftatt  eine«  Sterns,  gefchmacfootl  nach 
ben  garben  georbnete  Ä  r  ä  n  3  cb  e  n  ineinanb^er.  (©ie^e  3t  b  b  i  ( b  u  n  g.) 

1170.  gifdjfalat 

(Sin  brei  ?funb  feftroerer  Karpfen  tturb  ausgenommen,  gepufet, 
*nb  in  Saljtoaffcr  abgelocht,  bann  auf  ein  Sörett  he*AuSgetegt, 
forgfältig  ausgegrätet  unb  in  Heinere  Stücfdjen  geteilt,  nun  ein 
§äring  gepult,  ausgegrätet  unb  in  feine,  furje  Streifeben  gefchntt* 
ten,  ferner  üier  (Eier  t^artgef od)t,  baS  ©elbe  bei  Seite  gehegt  unb 
aus  bem  ^Beißen  ebenfalls  Streifchen  gefd)nitten,  unb  $ukfct  noch 
jtoei  fteine  ober  eine  große  ©riefe  ober  eine  2lnguiüote  mit  bem 
Keffer -abgef (habt  unb  in  fteine  Scheibchen  geschnitten.  £)ieß  alles 
bringt  man  nebft  jmei  (Eßlöffel  Kapern,  jtoei  (Eßlöffel  in  Seheib* 
chen  gefchntttenen  fleinen  (Efftggurfen  unb  einem  (Eßlöffel  feinge- 
fdjnittenen  3miebeln  in  eine  Sctlatfchüffel,  nimmt  fobann  groei  oon 
ben  bei  ©ette  gelegten  (Eigelb,  jerbrüeft  foldje  fein,  macht  fie  mit 
einem  (Eßlöffel  franjöfifchem  Senf,  {ed)S  (Eßlöffel  feinem  Del,  fechS 
(Eßlöffel  (SJtragon  ober  gewöhnlichem  ©eineffig,  Pfeffer  unb  Salj 
gut  unteretnanber,  unb  übergießt  bamit  baS  in  ber  Salatfdjüffel 
$ergerid)tete,  toorauf  baS  ®anje  leicht  jufammen  oermifcht  toirb. 
£>te  noch  übrigen  jtnei  (Eigelb  »erben  nun  in  ein  über  ben  Salat 
gehaltenes  Sieb  genommen ,  unb  mit  bem  SKücfen  eines  Kochlöffels 
ober  mit  einem  (Erbfenbrücfer  berart  burchgebrücf t ,  baß  ber  ganje 
Salat  leicht  baoon  bebeeft  ift,  aisbann  gefottene  rothe  föübett  in 
ganj  feine  Streifchen  gefchnitten,  aus  biefen  längliche  ü&ierecfe  auf 
ber  Oberfläche  beS  Salats  gebilbet,  unb  ba,  tt>o  bie  Streif  chen 
jufammenftoßen,  eine  Kaper,  in  bie  Sttitte  ber  33ierecfe  aber  eine 
Oliöe  gelegt.  (Siehe  Slbbilbung). 

117L  gifcfjfalat  auf  anbere  3lrt 

5Wachbem  ber  Salat  ganj  tote  üoriger  bereitet  unb  ebenfalls 
jtoei  (Eigelb  burch  ein  Sieb  barübergebrüeft  finb,  fchneibet  man 
rothe  föüben  ttrie  oben  unb  ebenfo  h<wtgefo<hteS  (Eiroeiß,  unb  bilbet 
baranS  bann  abtoechfelnb  93ierecfe,  fo  baß  immer  eine«  tue  iß, 
ba*  anbere  rof  a  ift.    Sin  bie  Stelle  ber  Kapern  fommen  einge> 
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mad)te  ©tadjelbeeren,  unb  in  bie  SWttte  Jebcö  SBiered«  eine  eilige* 
madjte  litrfdje, 

1172.  £imng«falat  •  \ 
3ftatt  tt>af^e  unb  flopfe  ben  $äring,  jielje  bie  $aut  herunter, 

unb  fd^neibe  ben  $opf  ab,  bann  faffe  man  ben  gifd)  an  ten  un* 
tern  ©djtoanjfloffen,  unb  fdjltfce  ifjn  Don  unten  nadj  oben -in  ber 
Slrt,  ba|  man  ifjn  breimat  gegen  fid)  fdjtoingt. .  ©er  SRücfgrat 
nebft  ben  gröfjern  (Sräten  tojrb  aisbann  leidjt  ju  löfen  fein,  -iftun 
fdjneibe  man  ben  Daring  In  feine  SBürfel  ober  länglidje  <Stü<fd)en, 
unb  macfje  btefe  mit  Pfeffer,  <5ffig,  Oel  unb  einem  falben  (Sfjlöffel 
feingefönittenen  3tt>iebeln  an.  —  ©efjr  gern  mirb  unter  biefen 
<Salat  ein  abgefeilter,  in  SBürfet  gelittener  3tyfel  gemengt.  — 
3ft  es  ein  SRtli&ner,  fo  toirb-  öfter«-  bie  2«ild)  jerbritöt,  mit  £fftg 
unb  Del  üerrüljrt,  unb  über  ben  ©alat  gegoffen.  —  SBielfad)  ftefft 
man  ben  tfopf  beS  SifäeS  in  bie  SDTitte  beS  Salate,  unb  gibt 
ben  <Sd)tt>anj  bann  in  baS  äftaul.  ^ 

1173.  ©arbcflenfaläf  ; 

2)ie  getoafdjenen,  abgefdjabten,  ausgegräteten  €>arbellen  toer* 
ben,  in  (angliche  ©tüddjen  gef djnttten,  in  bie  ©atatfd)üffel  gelegt, 
unb  mit  unteretnanbergemad)tcm  Pfeffer,  £fft9  Mb  Del  übergoffen. 

• 

1174.  ©dfitedenfafot 

©inb  bie  ©d)ne<fen  nad)  9ft\  141  meidjgef  od)t,  au«  J>en  §äuS< 
djen  gebogen,  gereinigt  unb  gänjltd)  abgelaufen,  fo  toerben  fie  tn 
eine  <5alatfd)üffel  gelegt,  mit  ©alj,  Pfeffer  unb  feingefdjntttenen 
3toiebeln  beftreut,  @fftg  unb  £>et  barangegoff en ,  unb  baS  ©ait&e 
untereinanbergemengt. 

1175.  firebsfafacifdicnfalat. 

(5S  traben  ungefähr  fünf jig  größere  Ärebfe  nad>  9fr.  836  ab* 
gefod)t,  unb  bie  ©d}tt)eif$en  ausgelöst,  bann  ein  bis  jtüei  Ijartge* 
föchte,  jerbrüdte  Eigelb  mit  einem  (Sjjlöffel  franaöftfdjem  @enf  an* 
gemalt,  unb  bieg  mit  öier  (gfclöffel  Grftragoneffig  unb  ebenfoöiel 
feinem  ©alatöt,  ©alj  unb  ettoas  toeifeem  Pfeffer  gut  abgerührt, 
hierunter  nun  bie  Sfrebsfd)toeifd)en  gemengt,  unb  baS  @anje  fotooljl 
als  ©abelfrüfjftücf,  toie  aud)  als  «eines  ^lattd^cn  na*  ber  @uW>e 
gegeben. 

1176.   enlat  tum  ßtfrfentmml. 
(Sin  O^fenmaul  toirb,  um  ben  @d)leim  ju  entfernen,  mit 
<©alj  auSgerieben,  bann  gut  au$g ernannt,  unb  mit  ein  paar 
©drfenfüfcen  toter  bis  fünf  ©tunberi  in  ©atyöafier  gefönt,  »0  beibe 
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Steile  g&njlid)  toeid)  fein  toerben.  9ton  toirb  JBetbe«  !>erau«genom* 
men  unb  au«gebeint,  t)evnad)  in  ein  fladje«  ©efdjirr  gelegt  unb  mit 
einem  $3rettd)en  bebccft,  biefe«  befd)tnert ,  Sttaul  unb  gü§e  nach 
ganjlidjem  (Malten  fein  nubelartig  gef  dritten,  Salj,  Pfeffer  unb 
feingefänittene  3toiebeln  barübergeftreut,  (Sffig  unb  Del  barange* 
goffen,  unb  ba«  ©ange  gut  untereinanbergemengt.  —  tiefer  Sa* 
tat  fonn  aud)  tote  ooriger  mit  (Eigelb  unb  Senf  angemaßt,  unb 
in  beiben  Sailen  jugebecft  einige  £age  aufbetoaljrt  toerben. 

1177.  gufcfalat 

$>rei  Äalb«füfee  unb  ein  Sd)toein«fu&  »erben  toeid)ge!od)t  unb 
au«gebeint,  bann  mit  einer  3toiebel  unb  einer  3itronenfd)ale  nidjt 
gan$  fein  oertoiegt,  unb  mit  jtoei  Sdjo^en  gletfdjbrüfje,  @al^ 
Pfeffer  unb  3flu«fatnufj  nun  nod)  eine  ^afbe  SBtertelftunbe  gefönt. 
$ernad)  fteüt  man  ba«  ®anje  an  einen  fügten  Ort,  fiürjt  fold)e«, 
toenn  e«  feft  gefuljt  ift,  au«  bem  ©efdnrr,  fdjnetbet  e«  fein  längltd), 
unb  mengt  ba«felbe  mit  (Sffig,  Oel  unb  feingefdjnittenen  £\ü\tbtin 
untereinanber.  —  $at  man  übriggebliebene«  gleifd),  fo  fann  e«  mit 
ben  güfcen  oertotegt  toerben,  nur  oertotegt  man  bann  ba«  (Sanje 
re^t  fein. 

1178.  gletfWalat 

$on  übriggebliebenem  gefottenen  ober  gebratenen  gleifdj  toer» 
ben  fleine  *Bürfel  ober  feine  nubelartige  ©tretfe^en  gefdnutteu,  unb 
biefe  mit  Salj,  Pfeffer,  (Sfftg,  Oel  unb  fetngefdjntttenen  3toiebeln 
untereinanbergemengt.  —  flahn  aud)  nadj  SRr.  1175  mit  Eigelb 
unb  Senf  angemaßt  toerben. 

1179.  ¥*lmf«cr  Salat 

Uebriggebliebene«  gieifä ,  befonber«  ^öWfletfö,  audj  Wib* 
pxtt,  toirb  fein  länglid}  ober  Hein  toürflig  gefdjnitten,  ebenfo  jtoei 
grofje,  abgemalte  Slepfel,  bieg  mit  jtoei  Ijartgef  odjten ,  jerbrürften 
©gelb  gut  untereinanbergemadjt,  unb  in  bie  Salatfd)üffel  leitet  nie* 
bergebrüeft.  3n  bie  üDWtte  toirb  nun  ein  (Stern  oon  längliäjgefdjnit* 
tenen  Ijartgef  od)ten  ©ern  georbnet,  in  beffen  2Witte  Oltüen  f ommen, 
unb  ber  föanb  nad)  belieben  mit  fingerbreit  oerf  drittelten  Briefen 
ober  ,mit  in  ©Reiben  gefdjnittenen  ^artgefottenen  (Eiern  belegt, 
bann  toirb  (Sffig,  Oel,  Salj  unb  Pfeffer  gut  aneinanber  oerflopff, 
unb  mittelft  eine«  ßöffel«  befuttfam  über  ba«  ©anje  gegoffen. 

1180.  Salat  tum  ©eflügel. 
SBon  übriggebliebenem  ©eflfigel  toirb  ba«  gletfd)  oon  bem 
©ert^e  abgelö«t,  bann  abgehäutet,  fein  nubelartig  gefämtten,  mit 
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et»a$  ©alg  unb  »eifcem  Pfeffer  beffreut,  <5fftg  unb  Del  baratt* 
gegoffe«,  unb  gut  untereuianbergemifdjr.  9hin  tohrb  fdjöner  Äopf» 
.  falat  ebenfalls  nubelartig  gefdniirtcn,  rein  ge»afd)en,  na^bem  er 
gut  abgelaufen  ift  mit  Grfftg,  Del,  <Salg  unb  »cigem  Pfeffer  an* 
gemalt,  unb  aufgekauft  in  bie  3Witte  ber  <3alatfd)üffel  angeriä> 
tet.  Um  if>n  jiefyt  man  l)ernad>  franjförmig  obige«  tyergeridjtete 
ftleifd),  unb  gibt  ba«  ®ange  foglei^  ju  £ifd),  »eil  ber  (Salat 
fd>nell  jufammenfallt.  —  SCBirb  öftere  mit  feljr  fein  gefdnitttenem 
ßftragon  beftreut  unb  mit  fleinen  $rebefd)»eifd)en  befefet,  unb 
fann  aisbann  mit  feingeljacfter  (Sulg  unb  oer»iegtem  ©gelb  über* 
ftreut  unb  öerjtert  »erben. 

Slnmetfunp.    (Sine  #aupfreael  bei  olfcn  feinetn  ©aläten  ift:  a$teu 
SCBeincffta  unb  gute«  Del  ju  nehmen,  unb  jte  fegleid)  ju  £ffd)  |u  geben. 


1181.  ©efulgte«  «etfetompot 

3tfjn  bi«  j»ölf  grofee  JöorSborferityfel  ober  Reinetten  »erben 
abgcfd)ält,  in  ber  DJiittc  gehalten,  unb  mit  einem  fleinen,  runben 
8öffeld)en  Dorn  ÄernfyauS  befreit,  bann  in  falte«  SBaffer  gelegt, 
»orein  einige  Kröpfen  3i^°«enfaft  gebrütft  »urben,  unb  nad)bem 
fie  »ieber  herausgenommen,  in  einem  ßaftrol  mit  g»ei  ©poppen 
«Baffer,  j»ölf  tfotf)  3u<fer,  einer  3itronenfaiale  unb  bem  ©oft 
iner  fjalben  Zitrone  langfam  »eid)gefod)t,  »obei  man  fe^r  Sla^t 
geben  mufj,  bafj  fie  ntdjt  gerfallen.  $un  nimmt  man  mit  einem 
(£§löffel  forgfältig  ©tütf  für  <3tü<f  heraus,  legt  fie  auf  ein  Sieb 
jum  Slblaufen,  unb  riä)tet  fie  nad)  Srfalten  Jjtoramibenartig ,  alle 
auf  bie  innere  (Seite  gelegt,  auf  bie  befttmmte  ©djüffel  ober  GEom* 
potfd)ale  an.  $)en  jurütfgebliebenen  ©aft  fd>üttet  man  buräys 
©ieb,  fod)t  tyn  ^ernad)  mit  öier  Öotf)  grobgefto&enem  3ucfer  nod) 
biefer  ein,  lägt  iljn  halb  erfalten,  fo,  bajj  er  anfangt  gu  fuljen, 
aber  boa)  nod)  läuft,  unb  gie&t  jefct  biefe  ©ulj  über  bie  angerta> 
teten  Steffel,  inbem  man  jugleid)  auf  jeben  ber  obern  eine  einge* 
mad^te  Johannisbeere  ober  eine  ge»afd)ene  föofine  fefct.  ((Siehe 
Slbbilb  ung.)  —  Sagt  man  ben  Slepfelfaft  nia)t  fo  ftarf,  b.  h. 
mäjt  bis  jum  ©uljen  einfoä^en,  fo  fie%t  baß  (Sompot  nidjt  fo  fdjön 
aus,  ift  aber  angenefnner  ju  effen. 
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im.  mmmcvmp*. 

2Ban  föalt  jmanjig  bi*  üierunbittmnaig  mittefgrofee,  gute  ©ir* 
nen,  unb  toirft  fie,  nadjbem  bie  ©ufcen  ausgeflogen  unb  bie  Stiele 
ettoa«  abgeftufct,  fogieidj  in  frtfdje*  SBaffer.  KUbamt  »erben  fie 
in  fiebenbem  ©affrr,  töoteln  ein  S(at  weißer  ©ein  gegeben,  mit 
bem  nötigen  3«^,  et™*1*  <Stücfd)en  3^ntt  unb  ettoaä  3^°* 
neirfdjale  traf*  Sruet  gefegt,  unb  langfam  n)eidigefod)t.  9Jun 
nimmt  man  fie  tjerauä,  legt  fie  auf  eht  ©leb  jum  Slbfaufen  unb 
<£rta(ten,  unb  Ttd)tet  fie  bann  pt)ramft»enörtig,  mit  ben  Stielen  auf* 
märtt,  auf  bie  bestimmte  ed)üffel  an.  $)en  jurütfgebliebenen  (Saft 
fod)t  man  injtoffayn  nod)  birfer  ein,  unb  gießt  t^n,  wenn  er  ganj 
erfaftet  ift,  über  bie  angerid)teten  $trnrn.  (®iet)e  ftbbUbung.) 

1183.  Sirnencomjmt  auf  attbere  9lrt. 
$icju  oertoenbet  man  oou  jenen  ©irnen,  tt*ld)e  beim  £o*en 
fc^ön  rotf)  »erben.  3ttan  bereitet  unb  fod)t  fie  mie  üorig,*,  nur 
fommt  feine  3üronenfdjate  unb  bafür  ein  ©tengetdjen  %immt  unb 
ftatt  toeißem  ©ein  rottet  baju,  audj  f>ebt  man  fie  ntdjt  efjer  fjer* 
au$,  bte  ber  €>aft  baran  bi<f  emgefodfyt  ift.  ©obamt  toeTben  fie 
toie  oorige  angerichtet,  mit  fHftarfig  gefdmittenen  sJJcanbe&t  gefpieft, 
unb  mit  feingefömtttnen  ^iftajien  leftreut.  —  Tnt  fdjöne  rottje 
fterrbe  er&aften  bie  ©hrneu  nur  burtf)  langfame*  unb  fange*  £od)en, 
namentlid)  in  einem  irbentn  Stiegel. 

1184  ^ritofenamtnot 
3»anjig  bis  oicrunbjttMingig  nod)  ettoa*  fjartc  %prito\tu  m*r* 
ben  gehalten  unb  au*gefteint,  unb  fol$e,  nad)bem  bie  $aut  ab- 
gebogen  ober  fein  abgefault,  mit  itoei  ©poppen  ©affer  unb 
bem  nötigen  3uder  bet)ntfam  eine  33iertrfftnnbe  tangfam  totity 
gefönt,  fe,  baß  fie  ganj  Meiben.  9fam  werben  fie  mit  einem 
£öffe(  forgfaftig  herausgehoben  nnb  in  bie  beftimmte  Sd)üffet  jiev* 
ttd)  angeritzter,  nnb  ber  jurfofgebliebene  €5aft,  nadjbem  er  juoor 
rtoi$  bt<f«  ein$e!od)t  tourbe,  na$  einigem  (Srfaften  barflbergegoffen. 
©tetoetlen  »erben  au*  bie  Äerne  gebrüht,  abgef<f)&tt,  mrb  gröb* 
Kd)  oerfäniiten  über  bie  «jmfofen  gefreut 

Slnm  erfun  0.  $icfe«  fwetc  bie  fol&rnben  Geräte  m  9hr.  1185—1191 
burfen  nie  fJorf  fo($en(  fenbern  muffen  immer  e&cr  nur  jie&en,  weil  bie  fein«« 
Planungen  fld>  fonfl  gleiö)  »erregen. 

1185.  ^firfidjcompot. 
©irb  ganj  toie  oor^erge^eube«  bereitet,  nur  oettoenbet  man 
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1186*  3toetf4ficncomt)ot, 

lloi «  iMiQiimeucom^ot. 

SWan  übergiegt  ungefähr  oierjig  fd)öne,  reife,  bod)  noch  etwa« 
fefte  Stottern  ober  Pflaumen  mit  fodjenbem  2Baffer,  fteüt  fie 
eine  33tertelftunbe  jugebecft  bei  (Seite,  unb  jiefjt  bann  bie  §aut 
baoon  ab;  ftnb  fie  nid)t  ooüftänbig  reif,  fo  mu§  man  fie  mit 
einem  feinen  f dürfen  2tteffer  abf träten,  weil  bie  §aut  nicht  gerne 
herunterlä&t.  Unterbejj  werben  acht  bi«  jef)n  fcoth  3ucfer  mit 
jwei  (Schoden  Gaffer  auf«  geuer  gefefct,  nach  2lbfd)äumen  bie 
3wetfd)gen  ober  Pflaumen  bareingegeben,  unb  nad)bem  man  fie 
einige  £tit  barin  mef>r  jiehen  M  fodien  hat  laffen,  legt  man  foldje 
mit  bem  (Schaumlöffel  auf  ein  <Steb  jum  Ablaufen.  $)er  jurücfge* 
bliebene  unb  oon  ihnen  abgelaufene  <Saft  wirb  noch  btcfer  einge* 
focht,  unb  hernach  über  ba«  auf  eine  platte  angerichtete  (Sompot 
s  gegoffen. 

1188.  Sirf^encomtiot 
Slnbertljalb  ^funb  hübfche  ßtrfchen  werben  abgeftielt  unb 
au«gefteint  (wa«  am  leichteften  mit  einem  foifcigen  $>öl^en  ober 
einem  umgebogenen  £)rafyt  geflieht),  unb  mit  einem  ©(äsdjen 
©affer,  jeljn  £oth  £udzx  unb  einem  (Stüc&hen  &immt  auf«  geuer 
gefegt,  wo  man  fie  unter  öfterem  Umfchwingen  eine  SBiertelftunbe 
lochen  läjjt,  bann  mit  bem  (Schaumlöffel  herau«nimmt,  unb  in  bie 
beftimmte  ©Rüffel  anrichtet.  ÜDer  jurücfgebliebene  <Saft  wirb 
bicfer  eingelöst,  unb  nad)  einigem  (grfalten  über  bie  Äirfd)en  ge* 
goffen. 

1189.  Stadjclbecr comp ot. 

(£in  $funb  noch  etwa«  har*e/  ö^n  ben  duften  unb  (Stielen  be* 
freite  (Stachelbeeren  »erben  mit  jwölf  ßoth  Sudtx  eincm  ®*a* 
©affer  auf«  geuer  gefefet  unb  einigemal  leicht  aufgelocht,  bann 
mit  bem  (Schaumlöffel  in  bie  beftimmte  (Schüffei  angerichtet,  unb 
ber  jurücfgebliebene,  noch  biäer  eingelochte  (Saft  barübergegoffen. 

■ 

1190.  ©tachciieerconnjot  auf  anbere  »rt 

3ttan  gibt  bie  wie  vorige  gejmfcten  (Stachelbeeren  in  focfjenbe« 
©affer,  unb  fteüt  fie  jugebecft  fo  lange  neben  ba«  geuer,  bi«  fte 
in  bie  §öf)e  fommen,  wo  man  fte  bann  mit  bem  (Schaumlöffel 
herausnimmt,  unb  in  ein  ©teb  legt.  9*un  focht  man  &wölf  8oth 
3ucfer  mit  einem  ®la«  Söaffer,  bi«  er  anfängt,  biet  ju  werben, 
legt  fobann  bie  (Stachelbeeren  hinein,  unb  lägt  fie,  wie  oben,  *tt* 
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gebecft  auf  bem  Reißen  $erb  wenigftenS  eine  Stunbe  lang  ^fe^en,  bod) 
babei  2ld)t  gebenb,  ba&  fie  nicht  lochen,  ba  fte  in  biefem  gall  gleich 
jerfpringen  mürben.  (Sic  derben  jefct  herausgehoben  unb  in  bie 
(Sompotfcbale  gelegt,  unb  ber  jurücfgebliebene  (Saft  mit  fed)S  ?otf) 
3ncfer  fo  Tange  eingefoebt,  bis  er  anfängt  ©fafen  ju  werfen  unb, 
in  bie  £öfje  gehoben,  langfam  Dom  Söffet  ablauft,  worauf  biefer 
fd)öne,  rötblicbe  ©aft  über  bie  Stachelbeeren  gegoffen,  unb  ba« 
.  ®anje  mit  frifeber,  fein  länglich  gcfdjnittener  3i^onenfd)a(e,  bod) 
nur  fparfam,  beftreut  wirb. 

1191.  $imbeercom))ot 

Slnberthalb  ^funb  auSgelefene  Himbeeren  Werben  mit  jwölf 
?otf)  Derftoßenem  3uc*erf  vorüber  mer  Grßlöffel  SEBaffer  gegoffen 
würbe,  einigemal  aufgefod)t,  bann  mit  bem  Schaumlöffel  in  bie 
beftimmte  Sdjüffel  gelegt,  ber  jurücfgeMiebene  Saft,  mit  einem 
Kaffeelöffel  Kirf  abtroff  er  jur  gehörigen  £>icfe  eingcfod)t,  über  bie 
Jplmbeeren  gegoffen,  unb  ba«  GSompot  jum  <2hrfalten  geftellt. 

1192.  Grbbecrcomliot 

Sdjöne  auSgelefene  (Srbbeeren  werben  in  bie  beftimmte  Sd)ü> 
m  fei  ober  (Sontpotfchale  gebracht,  mit  &üdtx  bief  überftreut,  ein 
©lassen  SBein  barangegoffen,  unb  eine  Stunbe  fo  fteljen  gelaffen. 
S5or  bem  Auftragen  beftreut  man  fie  bann  mit  feingeftoßenem 
3immt.  —  T)er  $öein  fann  wegbleiben,  unb  bafür  ber  &\xdtx,  mit 
etroaö  ffiaffer  bicflid)  eingelöst,  über  bie  (Srbbeeren  gegoffen 
werben. 

1193*  3ol)a!mt$&eercom}jot 

©n  t)alb  «pfunb  öon  ben  Stielen  abgeju^fte  QohanniSbeeren 
werben  mit  acht  Öotf)  3U(*er  *n  meffingenen  ^fännchen 

einigemal  überfod)t,  bann  mit  bem  Schaumlöffel  herausgenommen. 
.Der  jurücf  gebliebene  Saft  wirb  nun  noch  Jtemlich  bief  eingefodjt, 
unb  alSbamt  über  bie  angerichteten  Johannisbeeren  gegoffen. 

1194.  Drangencömjjot 

SBier  fd)öne  Orangen  werben  in  jweimefferrücfenbicfe  Scheiben 
gefdmitten,  biefe,  nachbem  fte  ausgelernt  finb,  in  bie  (Sompotfdjale 
gelegt,  mit  feinem  3u<*er  überftreut,  unb  an  einen  falten  Ort 
geftellt,  nach  einer  halben  Stunbe  bann  wieber  beftreut,  unb  nach 
•   einer  weitem  halben  Stunbe  nochmals.  Sinb  bie  Orangen  bitter, 
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fo  muffen  fic  abgefd>alt  »erben,  fo,  ba&  auty  ntdji  ba*  fieringfte 
©eiße  üon  ber  edjale  baranbtribt. 

1195.  Ocftürjte«  »etfclcoimwt 

äßan  rietet  bie  Hepfel  nad)  9*r.  1181  t>er,  oerföneibe*  fic 
jebo*  in  tttcr  gleiche  £f}eile,  unb  foc&t  fu  bann  tote  bort  ange* 
geben  toei<t  ©inb  fte  erfaltet,  fo  toirb  ber  iöoben  unb  fyerna* 
ber  SRanb  einer  beliebigen  gorm  in  fdjöner  Crbnung  gebrangt 
bamit  aufgefüttert,  ber  leere  innere  föaum  mit  ben  übrigen,  min« 
beft  frönen  2tepfe(fd)nifeen  bidjt  eingefüllt,  obenüber  ein  Rapier  ge* 
legt,  unb  fo  ba«  Qbatiyt  frft  eätgOtticft.  Stotrjbem  nun  ba«  Rapier 
abgenommen,  legt  man  bie  beftiramte  <£omj>otfd>üffel  über  ba*  ©in* 
gebrüdte,  ftürtf  ba«  (Sempot  um,  unb  (teilt  e*  an  einen  falten  Ort. 
33or  bem  Auftragen  toirb  fobann  ber  unterbeß  bid  eingef  odjte  unb 
toieber  jiemlid)  erfaltete  ©aft  ber  5lej>fel  barubergegoffen.  —  53 er* 
l  ie  ru  n  g:  @ö  toirb  in  ber  gorm  ein  beliebiger  Äranj  grbilbet,  in 
toetd)em  größere,  einigemal  in  .guefertoaffer  aufgefegte  Seinbeeren, 
auefy  eingemachte  Hagebutten,  bie  SÖlümd)  en,  unb  in  $uda  ein* 
gemachte ,  gehörig  auftfftyntttfftf  grfine  8*tyien  ober  in  beren  <5r* 
mangelung  grüner  Zitronat  ba«  tfaubtoerf  barftellen.  2l«f  bte* 
fen  ftrati}  toerben  aisbann  bie  Slepfel,  die  oben  befdjrieben,  glei$* 
maßig  georbnet. 

1196«  Ä  aftaniru  =  (ffltaroitetts)  Komfiot. 

X)te  Äaftanten  toerben  einige  ätttnuten  gefönt,  bann  gefdj&lt 
toi*  bei  Wx.  461,  bod>  muß  man  Ädjt  geben,  baß  fte  gattj  biet* 
ben.  9tun  toirb  ein  Söiertelpfunb  in  einem  $fann#en  ettoa«  gelb 
gebrannter,  mit  einem  Wal  ©ein  auf  gefönter  3uder  barange* 
goffen,  bte  ftaftanien  barin  nod)  toeid)gefod)t,  fjernad)  in  bie  (5om* 
potfdjale  angetidjtet,  nnb  faltgeftcllt. 

&attf$alett* 

1197.  WtMUWt. 

&ä  toirb  eine  Zitrone  an  einem  |alb  •ßfunb  ^wfer  abgerie- 
ben, biejev  in  eine  Rüffel  gelegt  unb  ber  £>aft  ber  Zitrone  bar« 
aufgebrüdt,  baran  eine  ÜRaß  Weißbier  gegoffeu,  unb  foldje*  bebedt 
eine  ^iertelftanbe  bei  Seite  geftellt.    «im  werben  a$t  £otf> 
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fletne,  gewafdjene  Einbeeren  nebft  fed>«  <gg löffei  (Semmelbröfeln 
(beffer  3»icba(f)  unb  wenigem  feingeftogenen  3imrat  au  ba«  Söier 
getljan,  baSfelbe  in  ben  Äeller  geftellt,  unb  ganj  Falt  fertrirt 

1198.  öeintottfdmle. 

mxb  bereitet  wie  bie  äaltfd^ale  oon  Eier,  nur  bag  ^ieju 
alter  «urguuber  unb  ein  falber  ©poppen  ©affer  genommen 
wirb.   £ie  Verfügung  gefä)ief)t  naef)  belieben. 

1199.  ffattfrtale  ton  (?terftljaum. 

3n  eine  9)rag  »HI*  gibt  man  adjt  Öotrj  an  einer  fjalben  3** 
trone  abgeriebenen  3u<fer,  ferner  jwei  <£glöffel  Drangenblütenwaffer 
unb  ein  falbe«  Lorbeerblatt.  sJiadibcm  bie  sJWldi  ein  paarmal 
aufgefoaH  werben  feef)«  ©weife  ju  fteifem  @d)nee  gefd)lagen,  unb 
mit  einem  Eßlöffel  fllög^en  baöon  abgeftodjen,  weldje  man  in 
bie  f odintbc  9J}tW)  einfefct,  jwei  Minuten  auffoc&t ,  unb  unterbeg 
mit  bem  ©d)aum(öffel  leidet  umfef)ri,  bamit  fie  au$  oon  ber  an* 
bern  ©ehe  foä^en  fönnen,  worauf  man  fie  mit  bem  <öd}aumlöffel 
befjutfam  in  bie  baju  beftimmte  Rüffel  anrietet.  Nun  werben 
bie  fedjä  ©gelb  mit  einem  Sßiertelftrjoppen  faltem  fügen  föalftn 
noä)  jwei  dglöffel  Drangenblütenwaffer,  oier  ßot^  geflogenem 
3udfer,  einigen  $örnd)en  <5alj  unb  ad)t  <5tü<f  grob  berftogenen 
Sftacaronen  oerflopft,  unb  bie  jurücfgebltebene  focfcenbe  33cild)  bar* 
angegoffen,  biefe«  bann  »lebet  auf«  Seuer  genommen,  unter  fort* 
wäfjrenbem  ©plagen  mit  bem  ©d^neebefen  nod)  einmal  fod^enb 
fyeig  gemalt,  unb  fyernad)  über  bie  tlögdjen  in  bie  ©djüffel  gege* 
ben.  @«  wirb  ba«  ©anje  jefet  in  ben  Heller  ober  an  einen  fonfti* 
gen  falten  Ort  geftellt,  unb  oöllig  crfaltet  am  Nadjmtttag  ober 
auet)  jum  S^eetifd)  gegeben.  Sßor  bem  Auftragen  übergießt  man  bie 
ßlö&djen  mittelft  eine«  Söffet«  normal«  mit  ber  barunter  befinb* 
liefen  ßiermü<$. 

1200.  ftaltftfjalc  ton  Himbeeren  unb  >jwtebal 

3»ei  *ßfunb  rem  belefene  Himbeeren  werben  in  einer  mef* 
fingenen  Pfanne  auf  fdjwadjem  geuer  unter  fortwäljrenbem  föüf>* 
reti  f  odjenb  fjeig  gemalt,  bann  ein  £u*  über  eine  @d>üffel  gebrei* 
tet,  bie  Himbeeren  bareingefdjüttet,  unb  leidet  bur*gepregt.  Nun 
nimmt  man  brei  Steilen  $imbeerfaft  einen  £(jeil  SBaffer,  Der* 
fügt  mit  gehörigem  &videxf  ^8*  äÄacaronen  ober  &toitbad, 

2lm«fdmitten  u.  brgL  in  eine  ßremcfdjüffel,  unb  fd^üttet  barüber 
ben  ^ergend^teten  gan*  erfalteten  $imbeerfaft.  —  SDtcfe  Salrfdjale 
wirb  meift  an  Nachmittagen  gegeben.   3ur  3eit,  wo  e«  feine 
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frtföen  $tmbeeren  gibt,  toermtfd)t  man  $imbeerfaft  mit  einem 
fcfjetf  gutem  alten  ©ein  unb  ©affer,  unb  berfüfct  na$  »elteben 
mit  3u<fo- 

1201«  »altfdiale  ton  ©Aumrtfrob. 

©eriebene«  ©d)Warjbrob,  auSgefteinte,  fd)warje  ffirföen,  $im* 
beeren,  rein  gewafdjene,  große,  au*gef  ernte  Weinbeeren,  föofinen 
(öon  iebem  biefer  fünf  2lrtif  et  eine  $anbüoll),  bann  ein  l>alb  $funb 
3u(fer,  woran  eine  3*trone  abgerieben  ttmrbe,  unb  etwa«  feiner 
3immt  wirb  mit  ©urgunber  ober  fonftigem  guten  alten  ©ein 
angemaßt,  unb  mit  3urferbrob  ober  öi«quit  ju  £ifd)  gegeben. 

1202.  ftoltfdfalc  tum  getrodntten  tirfdien. 

@djöne  gebörrte  föwarje  $irfd)en  werben  gewafdjen,  bann 
mit  gutem  ©ein  übergoffen,  unb  einige  STage  barin  geweift ,  bt« 
fie  ganj  aufgelaufen  finb,  tyxnadf  bt*  jur  gehörigen  ©üjje  geftofce* 
ner  3u(fer  bareingegeben,  etwa*  feiner  3immt  unb  jwei  (5flöffct 
3itronenju(fer  (Wx.  1910)  ober  Sßanillejuder  (9fr.  1909)  barun* 
tergemengt,  unb  ba«  ©anje  mit  beliebigem  ©atfwerf  ju  fcifd) 
gegeben. 


SBarntc  O&ftfaetfeiu 

1203.  «etfeldboloite, 

2ld)t  bi«  jefjn  gute,  abgemalte,  Dom  #emf)au«  befreite  Äodj* 
äpfel  werben  in  feine  2Hattd)en  gefunkten,  biefe  mit  einem  ®lä«* 
*en  ©ein,  fed)«  i*otl)  3utfer,  öier  Sot^  »utter  unb  einer  3itro> 
nenfd)ale  auf«  geuer  gefegt,  jugebecft  langfam  weidj  unb  furj 
eingelöst,  fo  bafj  fte  ofyne  ©aft  finb,  in  ein  irbene«  ®efd)irr  ge* 
leert,  unb  bei  @eite  gefteflt.  9ßun  fdjneibet  man  öier  abgeriebene 
9ttild)brobe  in  Ijalbfingerbicfe  ©djetben,  tautet  foldje  öon  beiben 
leiten  in  jerlaffene  «utter,  unb  füttert  bamit  eine  bi<f  mit  ®ut* 
ter  au«geftri<bene  gorm  btc^t  au«;  auf  bag  ©oben  unb  töanb 
genau  unb  paffenb  bebecft  finb,  werben  bic  ©emmelfdjeiben ,  fo 
weit  e«  not^wenbig,  übereinanbergelegt.  3u  biefe  ausgefütterte 
gorm  gibt  man  [t%t  eine  Sage  öon  ben  gefodjten  Ueffeln,  ftreut 
hierauf  f leine ,  gewaf^ene  ©embeeren,  beberft  biefe  wieber  mit 
einer  i'age  Steffeln,  unb  fafjrt  fo  abwed)«lung«wetfe  fort,  bi*  bie 
gorm  öott  ift;  im  Oanjen  öerwenbet  man  öier  bi«  fed>«  &>tf> 
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Heine  ©cinbeeren  baju.  £aS  über  bic  gorm  f)ert>orftff)enbe  93rob 
roirb  abgefdjnftten,  bie  Hepfel  mit  bcn  nod)  übrigen  ©emmelfdmit* 
ten  genau  beberft,  einige  bünne  ©Reiben  ©utter  barübergegeben, 
unb  bie  (Sfjalotte  in  mittelljei§em  Ofen  binnen  ungefähr  einer  fal- 
ben ©tunbe  fd)ön  gelb  gebaefen,  worauf  man  fie  herausnimmt,  unb 
beeilt) am,  bannt  fte  ntdjt  jerfalle,  auf  eine  platte  umftürjt.  2  k  foQ 
eine  fc^dne  gelbe  Trufte  fjaben,  unb  mujj,  fobalb  fie  au«  bem  Ofen 
f ommt,  ferüirt  roerben.  —  £)te  öerfdjnittenen  Slepfel  fann  man  aud) 
mit  aßen  obigen  3utyaten  rot)  in  bie  ausgefütterte  gorm  geben, 
bod)  müffen  fte  bann  öorfjer  roenigftenS  eine  <ötunbe  lang  in  ben  ge* 
nannten  3ut!jaten  einmarinirt  roerben.  3u*e&t  M"**  man  fie 
mit  einem  £ud)e  feft  ein,  unb  fdmeibet  jroet  gotfj  Butter  barauf. 

»nmerfunß.  $><e  (^alotten  fönnen  aud)  ol«  OfleWpeife,  femit  aU 
felbfifianbigeö  ©erfdjt  gegeben  werben. 

1204,  «e*fcl«alottc  mit  tyrilofeiunarmelabe, 

©ereitet  unb  beenbet  man  ganj  roie  üortge,  ftatt  Steinbeeren 
lommen  jebod)  einige  (Eßlöffel  StyriFofenmarmelabe  baju,  roeldje 
man  unter  bie  gefönten  Slepfel  mengt. 

1205.  Wt\m<A*ttt. 

1206.  «Jirifofemtialotte. 

SBier  abgemalte  2ftild)brobe  roerben  in  fjalbfingerbitfe  ©djeiben 
gefdmttten,  unb  biefe  nad)  9ßr.  1203  in  ©utter  umgefefjrt,  bann 
ad)t$ef)n  bi«  jroanjig  *ßfirfid)e  ober  Styrifofen  abgefdjatt,  auSge* 
fteint,  mit  üier  $otf)  SButter  unb  ad)t  ßotlj  geflogenem  Qudtx 
auf«  geuer  gefegt,  unb  unter  öfterem  Umfdjroingen  fo  lange  bar* 
aufgelaffen,  bis  iöutter  unb  Bucfer  baran  gefdmtoljen  finb.  9hm 
roirb  eine  bief  mit  Butter  auSgeftridjene  gorm  fo  bid)t  als  mög* 
lid)  mit  ben  @emmelf$etben  ausgefüttert,  bie  gefodjten  $firfid)e 
ober  Styrifofen  bareingef üüt ,  baS  über  bie  gorm  ^cröorfteftenbe 
©rob  abgefdmitten,  unb  bie  (Sfyalotte  mit  ben  nod)  übrigen  @em* 
melfdjetben  bebedt  unb  eine  fjalbe  ©tunbe  in  mittelfyeifjem  Ofen 
gebaden,  worauf  man  fie  nad)  Stfr.  1203  umftürjt  unb  fogletdj 
&u  Stifc^  gibt.  -  (Sollte  oom  Äodjen  ber  ¥ftrftd)e  ober  Slprtfofen 
ju  m'el  Saft  bleiben,  fo  wirb  berfelbe  jurütf  behalten  unb  roäf)* 
renb  bem  ©atfen  ber  Kalotte  bid  etngcfodjt,  roo  man  bann  Ify 
tere  nad)  bem  Umftürjen  bamit  überftreitfct.  £)ie  gleiten  üDtcnftc 
teiftet  $tmbeerfaft,  ober  eine  bünne,  burdjfidjtige  2ßarmelabe. 


Digitized  by  Google 


410 


SBarmt  Dbftffeif ttu 


Slnmerf  ung.  «Statt  fcie  örobfdjetben,  womit  man  bie  befiii^cnr  $orm  au«; 
füttert,  in  »Butter  umjufe&rnt,  fann  man  fie  audj  auö  heißem  Sdjmalj  baefen; 
bann  fann  a&er  nur  Dbfr,  ba«  fajen  0  e  f  •  $  t  %  eingefüllt  »erben,  wä&renb  man 
fonfl  ble  Stprffofen  unb  «Pfirftaje,  gleta}  ben  Siegeln,  auä)  rolj  einfüllen  tonn. 

1201  Steffel  mü  ffloggeuirob, 

2tfan  fdnieibet  jetjn  gute,  abgefc^&Jtc  ftodjäpfel  in  bünne 
©lättdjen,  unb  mengt  unter  ein  t)alb  ?funb  geriebene«  altgebacfe* 
ne$  Sftoggenbrob  ein  SMertelpfunb  geftofjenen  j$udtx  unb  jtoei  ffaf* 
feelöffel  3*ntmt.  9ton  roirb  eine  bief  mit  S3utter  ausgetriebene 
gorm  mit  bem  $rob  bief  auägeftreut,  unb  folcfteS  an  ben  Sänben 
unb  am  ©oben  ber  gorm  angebrüeft,  ba«  nod)  übrige  *örob  gut 
unter  bie  %ej>fet  gemengt,  bie  gorm  mit  lefetern  t>oUgefüllt,  fold)e 
mit  einem  £ud)  feft  eingebrüeft  unb  fcier  Sotf)  SÖutter  barüberge> 
fdmitten,  ba«  ®anje  im  £)fen  eine  ©tunbe  gebaefen,  fjernad)  auf 
eine  platte  umgeftürjt,  unb  mit  ^udtx  beftreut  fofort  aufgetragen. 

1208.  Sletfd  mit  Sei«. 

3^)ölf  Vott)  Üictc  tDirb  mit  f cetjeubem  SBaffer  angebrüfyt,  nad) 
Abgießen  be«  lefctern  in  fodjenber  2Jfild)  langfam  meid)  unb  bi(f 
eingefodjt,  unb  injtmfd)en  üier  ßotfj  iöutter  unb  üier  £otfj  an  einer 
Zitrone  abgeriebener  3ucfer  bajugegeben  unb  mitgefod)t,  toorauf 
man  ben  9?eiö  00m  geuer  nimmt  unb  fogleid)  üier  Grigelb  barem* 
rüfjrt.  2öät)renbbem  fdjält  man  aebt  gute  $od)äpfel,  befreit  fie 
üom  fterntjau«,  fdnieibet  je  nad)  ber  ©röjje  jebeti  in  Dier  bt«  fed)« 
Steile,  fefct  biefe  in  einem  #aftrol  mit  üier  £otf)  Söutter,  fedj« 
Sott)  3u<fer,  einer  ßitamejtfdpfe  unb  einer  falben  üttaf?  ©affer 
auf«  geuer,  fod>t  fie  meid),  bo*  bürfen  fie  ntd)t  jerfaüen,  f)ebt  fie 
bann  mit  bem  ©d)aum(öffet  fjerau«,  fteüt  fie  marm,  unb  fo^t 
ben  jurüefgebüebenen  ©aft  bief  ein.  9hm  toirb  in  ber  SWitte  be« 
©oben«  einer  runben,  bief  mit  SButter  au«geftridjenen  unb  biet  mit 
©emmelbröfeln  beftreuten  gorm  üon  ungefähr  fed)«  Slepfelfdjntfcen 
ein  fleiner  (Stern  ober  ein  #ränjd)en  angebracht,  unb  barüber  bie 
<pälfte  be«  bief  eingefodjten  Weife«  unb  auf  biefen  eine  ßage  Äepfet 
gegeben,  meldjc  man  mit  ber  anbem  $älfte  SRei«  bebeeft,  moburd) 
bie  gorm  bann  üoü  fein  wirb,  ©inb  nod)  meitere  Bepfelfdjmfce 
üorljanben,  fo  legt  man  fo(d)e  oben  barüber,  brürft  ba«  @anje  mit* 
tclft  eine«  üerfefjrten  (S^löffel«  feft  ein,  fteüt  e«  eine  SBiertelftunbe  in 
einen  fjei&en  Ofen,  bamit  e«  burcf)au«  ljei&  merbe,  ftürjt  ba«felbe 
fobann  auf  einen  roarme  platte  um,  üetjiert  e«  um  ben  töanb 
mit  eingemachten  tirfdjen,  unb  gibt  foldjeö,  nad)bem  ber  büf  eüt* 
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gefönte  @aft  ber  Hetfd  bur#e  ©teb  bartiber9eöoffeii  tourbe,  fo* 

1209.  $ftrft*e  mit  Sei«. 
1210.  «oröofen  mit  «eis. 
©erben  beibe  ganj  nadj  $r.  1208  jubereitet  unb  beenbet,  nur 
ttimmt  man,  ftatt  ber  tletfet,  jroölf  Wi*e  ober  Hprirofen. 

121t  «IcDfd  mit  Sutten 
S«  »erben  bon  fecbjefm  abgefdjalten  Reinetten  ober  ©or$* 
borfern  eilf  <Stüd  genommen,  auß  btefen  forgfälrig,  ba  fie  ganj 
Meiben  muffen,  mit  einem  fingerbiefen  2lu$fted)er  ba«  Sernfau« 
au$geftod>en ,  unb  bie  Slepfel  foglcid)  in  falte*,  mit  bem  ©aft 
einer  falben  3ittone  öermtfd)te8  Söaffer  gelegt,  bamit  fie  mei§ 
bleiben.  9^un  fefct  man  in  einer  Pfanne  eine  tjalbe  3fta§  SBaffer, 
ein  SBiertelpfunb  £üdcx ,  ^kx  8otlj  Butter,  ein  ©täsdjen  alten 
SBein  unb  eine  3itY0llenf*aJc  ilim  S^er,  gibt  bie  au«geftoä>encn 
Steffel  barein,  unb  to<f)t  fie  jugebedt  langfam  roci*.  (Sollten  fie 
nid)t  auf  einmal  gefoebt  »erben  fönnen,  fo  fann  man  bie  fertige 
§ä(fte  in  einer  Sdjüffel  jur  Särme  bringen,  biö  au$  bie  anbere 
£alfte  meid)gefoc§t  ift,  »orauf  man  fämmtlidje  eilf  9lepfel  »arm* 
fteüt.  £ie  nod)  übrigen  fünf,  in  feine  S3lättd)en  oerfdjnittenen 
#epfet,  fodjt  man  nebft  oier  £otl)  Butter  unb  oier  £otf)  &\xdtx 
Toeid),  unb  oerrüfyrt  fie  jur  2ftarmelabe  ober  ftreidjt  fie  burd)  ein 
(Sieb.  3n  bie  3ttitte  ber  jum  5lnrid)ten  beftimmten  (Sompotfdmffel 
Werben  nun  fieben  t»ou  obigen  5lepfeln  im  $ranj  nebeneinanberge* 
ftrlft,  unb  beren  5lu$ftid)  mit  einer  großen  eingemadjten  8irfd)e  be* 
bedt,  über  biefe  fieben  bann  »eitere  brei,  unb  bereu  Sluöftid)  ebenfo 
bebedt,  auf  biefe  bann  ber  le^te,  »eldjer  ber  größte  fein  follte,  ge^ 
fteüt  unb  beffen  SluSftid)  gleichfalls  mit  einer  &irfd)e  bebedt,  unb 
oon  ber  3flarmelabe  jefct  ein  tfranj  um  bie  Slepfel  gejogen.  Sitte« 
bie§  muß  jeboctj  feljr  fdjnell  gefdjeljen,  bamit  baS  ©anje  nod)  f)etß 
ju  £ifd)  fommt. 

1212.   ©eftürate  Steffel  mit  »ntter. 
3»an&ig  Reinetten  »erben  abgefault,  gefpalten  unb  oom 
$ernf)au$  befreit,  bann  bie  $alfte  je  nad)  ber  ®röße  in  oier  bis 
fed)«  Steile  oerffyttttcn,  unb  fogleid)  in  falteS  SBaffer,  worein 
ber  (Saft  einer  Ijalben  3*trone  gebrüdt  mürbe,  gelegt.    9iun  fefe 
man  in  einer  Pfanne  eine  fyalbe  2JJaß  ©affer  mit  einem  Viertel* 
pfunb  3utfer,  oier  l'otf)  Butter,  einem  ®lä$d>en  gutem  alten  Söetn  - 
unb  einer  3itroneuiö)ate  jum  geuer ,  unb  f od)t  bartu  bie  Stepfei* 
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f^nifee  jugebedt  fangfam  totity,  toaS  jebod)  forgfattig  gefdjeljett 
m\\%  bamit  fic  ntd)t  jerfaüen;  finb  olle  meid),  fo  Ijcbt  man  fic 
mit  einem  ©djaumtöffel  auf  eine  platte  IjerauS,  unb  fteüt  fte  ju* 
gebecft  ttmrm.  3n  ben  jurüdgebttebenen  Saft  gibt  man  aisbann 
nod)  üier  8otf)  3uder,  ebenfooiel  ©utter,  unb  hierauf  bte  anbere 
$älfte  ber  guüor  in  feine  SBlättdjen  gelittenen  Siegel,  fo$t 
biefe  bann  toeidj,  unb  üerrityrt  fie  jur  Oftarmelabe.  (Sine  bi(f  mit 
Söutier  auSgeftridjene  gorm  mirb  jefct  mit  ben  gefodjten  (Sdjnifeen 
fdjnedenartig  fo  paffenb  als  möglidj  fotüo^C  am  ©oben  als  an  ben 
SBänben  ausgefüttert,  bie  leere  3flitte  mit  ber  Sttarmelabe  auSge* 
füflt,  fot^e  jiemlid)  feft  eingebrüdt,  unb  fobann  bie  gorm  nod) 
furje  in  ben  Reißen  Ofen  geftellt,  bamit  bie  Slepfet  burdjauS 
bei§  werben.  £ernad)  ftürjt  man  fie  üorftdjtig  auf  eine  platte 
um,  preist  einige  (Sfjlöffel  5>tmbeerfaft  ober  ebenfoblel  oon  einer 
beliebigen  bünnen  SKarmetabe  barüber,  unb  gibt  fie  fogleidj  ju 
STifd).  —  $aupifadjltd)  mu&  man  Riebet  barauf  fefjen,  ba§  bie 
Slepfelmarmelabe  ganj  bid  unb  troden  eingelöst  ift,  ba  im  an* 
bern  gall  beim  Umftürjen  ber  gorm  auf  bie  platte  bie  Slepfel 
auSeinanberrutfdjen  toürben. 

1213.  ©ebratene  Steffel  mit  93»ttcr. 
2ftan  fdjält  SöorSborferapfel  ober  Reinetten  ober  fonftige  fleine 
fefte  Sieget  fd)ön  ab,  reifjt  fie,  nadjbem  baS  ßernfjauS  borfid)tig 
ausgeflogen  ttmrbe,  in  ein  bi<f  mit  Söutter  auSgeftridjeneS,  aufge* 
fdjlageneS  tudjenbled)  ober  in  ein  anbereS  paffenbeS,  mit  einem 
jtt)eifingerf)of)en  SRanb  oerf ebenes  ©efdn'rr  nebeneinanber,  bratet  fie 
langfam  im  Ofen,  begießt  unb  beftreut  fie  toaljrenb  biefer  &t\t 
öfter«  mit  jerlaffcner  iöutter  unb  geflogenem  j&vidtt  (*m  ®<wjen 
mit  fedjs  ßotf)  iöutter  unb  ebenfoüiel  3uc*er),  uno  9^*»  ^enn  fte 
anfangen  gelb  ju  merben,  ein  ®läsd)en  SBein  baran.  ©obalb  fie 
fertig  finb,  werben  fie  auf  bte  beftimmte  platte  iterü(f)  angeridjtet, 
ber  jurüdgebttebene  (Saft  mit  ein  mentg  ©affer  aufgelöst  unb 
aufgefodjt,  ber  SluSftid)  ber  2lepfel  mit  beliebigen  eingemachten 
grüßten  gefüllt,  unb  bie  @auce  unter  bie  tlepfel  gegeben. 

91  unter fung.  £)(efe  unb  He  befben  oerfyergefjenben  Hummern  fann  man 
and)  aU  felbftftänbtge  ©erlebte  mit  ftetnem  Söatfroerf  feroiten. 

1214  ©ebünftete  Steffel  mit  Satter, 

2ld)t  bis  jeljn  Slepfel  »erben  gefehlt  unb  in  <Sd)nike  geseilt, 
unb  biefe  in  bier  Sotfj  Söutter  unb  einem  ©poppen  SBaffer  mit 
bier  Sott)  3u<frr  unb  einer  3ittonenfc^ale  jugebedt  auf  fdjtoadjem 
geuer  tocid)  unb  leidjt  eingebünftet ,  bod)  otyne  fie  umjurüljren. 
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@te  foüen  eine  ganj  furje  (Sauce  unb  eine  gelblidje  Sarbe  baben, 
»erben  al«bann  ^etg  angerichtet,  unb  fog(etd)  mit  gebratenem  g(eifd>, 
Ott  (Sotelette«,  Geflügel  it.,  ju  Xifdj  gegeben.  —  £od)en  fid)  bie 
©a)nifee  ni$t  fdjneü  »eid),  fo  gießt  man  no$  et»a«  «Baffer  nad). 
1215.  »raungebänftete  »utterityfcL 
€>ed)$ef)n  Heine  fefte  Slepfel,  bie  im  ftocfyen  nid)t  jcrfaüen, 
»erben  gefallt,  unb  foldje,  nadjbem  ba«  Äernljau«  forgfam  au«* 
gefdjnitten  ober  mit  einem  &u«fted)er  au«geftodjen,  nebeneinanber 
in  ein  breite«,  et»a«  tiefe«  ©efd)irr  gefteüt  SRun  »irb  fed)*  2otf) 
©utter,  a*t  ßotf)  3ucfer,  eine  3itronenfd>ale,  ein  ®la«  ©ein  unb 
ebenfooicl  SBaffer  bajugegeben,  unb  ba«  ®anje  im  Ofen  ober  auf 
bem  £>erb  »ei*  unb  furj  eingebünftet,  bi«  ber  £udtr  anfängt  fid) 
ju  färben,  »o  man  bann  nod)  etwa«  Söaffer  nadjgiefjt,  bamit  ftd) 
ber  @aft  »ieber  auflöfe.  <Sinb  bie  Slepfel  »eid)  unb  braun,  fo 
»erben  fie  mit  bem  SöacffctyäufelaVn  in  bie  (Sompotfdjale  ange* 
rietet,  ber  @aft  barübergegeben,  unb  beim  Anrichten  Heine  Butter* 
teigbtthnd)en  ober  anbere«  Heine«  S8a<f»erf  jtoifa^en  fie  unb  um 
fie  herum  gefteüt. 

1216.  9Jet«ä>feL 
<$in  Ijalb  ^funb  föei«  »irb  ganj  na*  9fr.  1208  »eid)gefod)t, 
nur  ofjne  Butter,  unb  ebenfall«  (5ige!b  unb  3u<fer  bareingerü^rt. 
Unterbej?  ftid)t  man  oon  j»ötf  bi«  fedjjetyt  abgefaulten  Reinetten 
ober  Söor«borfern  bef>utfam  ba«  tfernljau«  au«,  unb  fefct  fie,  &u* 
gebedt,  mit  j»ölf  8ouj  3u<fer,  einer  3itronenf a>(e  unb  fo  oiel 
SBaffer  gum  geuer,  bafj  man  fie  leid)t  barin  »eid)fodjen  fann. 
$)ie  Wepfet  bürfen  jebod)  nidjt  oerfod^en  ober  jerfprtngen,  baljer 
immer  nadjjufehen  ift,  unb  »enn  einer  oor  bem  anbern  »eid)  »cire, 
fo  mufj  foldjer  ^erau«ge^oben  unb  auf  ein  ©ieb,  unter  »eldje« 
ein  ©efdjirr  gefteüt  ift,  jum  Ablaufen  gelegt  »erben.  <Smb  aüe 
Hepfel  »eidjgefodjt  unb  abgelaufen,  fo  »irb  ba«  in  bie  ®d)üffet 
gelaufene  3"<fon)affer  ju  bem  in  ber  Pfanne  gegeben,  unb  mit 
biefem  nod)  bicHidj  eingefod)t.  SRun  fegt  man  ben  föei«  in  eine 
et»a«  »eite  (Sompotfd)üffel  bergartig  ein,  unb  fteüt  bie  SIepfet  im 
ßranj  um  benfetben.  Stuf  tiefen  erften  fommt  bann  ein  &»eiter 
unb  ein  britter  $ranj,  bod)  nimmt  man  ju  jebem  einen  2tyfef 
»eniger,  unb  e«  »irb  fo  eine  2Irt  ^tyramibe  gebilbet.  <5in  falber 
«#el  ma*t  oben  ben  ©djfofc.  ftagbem  man  jefet  ba«  ©anje 
nod)  eine  S3iertelftunbe  in  ben  Ofen  gefteüt,  bebetft  man  ben  2lu«* 
ftia)  be«  oberften  $tyfe(«  mit  einer  eingemachten  Äirfdje  ober  einer 
eingemachten  Himbeere,  bann  »irb  ba«  ©ertdjt  mit  beuj  nodj  »ar* 
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men,  bid  etagefochten,  taum  n od)  lanfenben  Äepfeftaft  übergof- 
fen,  nach  belieben  mit  feingefchnittenen  ^iftajten  überstreut,  iwb 
fogleid)  ju  £ifd)  gegeben. 

121 7.  ©erbftete  3^*8«*  mit  Ehocolabe. 

Grin  ^funb  fdhöne,  gebötrle  3tortfdjgfn  werben  gewafd>ett,  in 
SBoffcr  Weidjgefotten,  ^ernad)  abgefdntttet  unb  auSgefternt.  9hm 
macht  man  ein  93iertelj>funb  ©utter  ober  gute«  ©chmalj  h«8/  gibt 
bie  3tt>ctfd)gen  barein,  unb  röftet  fie  einigemal  barin  um,  nootyi 
%d)t  gebenbr  baß  biefelben  nid)t  anbrennen.  £>ann  bringt  man  fie 
jum  Ablaufen  auf  ein  ©ieb,  legt  foiche,  währenb  fie  nodj  warm 
ftnb,  in  acht  £otfj  geriebene,  mit  fech«  Sott)  3uder  üermengte  (Show* 
labe,  unb  fefjrt  fie  barin  um,  fo  baß  fie  ganj  bamit  überjogeti  ftnb. 
§ernach  werben  fie  aufgekauft  auf  bie  beftimmte  statte  angerichtet, 
unb  ber  SRanb  ber  ledern  mit  ©utterteigblüm^en  (%c.  1925) 
befranjt,  welche  oor  bem  Jöacfen  mit  <£i  beftrichen  unb  mit  3u<fer 
unb  3immt  beftreut  würben. 

1218.  «etfelmtt*, 

®ute  ßodjäpfcl  werben  abgemalt,  gefpaften,  Dom  fternfjauS 
befreit  unb  gewafchen,  bann  mit  einem  ®(a$  iföaffer,  einem  ©tuet 
3u(fer  unb  einem  ©tengelchen  3immt  auf'«  geuer  gefefct,  unb  w 
gebeeft  weichgekocht.  #ernach  werben  fie  oerrü^rt  unb  nach  öelie* 
ben  buref)  einen  £)urd)fd)lag  ober  ein  ©teb  getrieben,  in  bie  be* 
ftimmte  ©Rüffel  angerichtet,  bid  mit  &uätx  überfireut,  unb  «tt 
einer  glühenben  ©chaufet  glafirt.  —  $ann  man  auch  f  a tt  geben» 

1219.  HcflfelmnS  auf  getoöljnlttfe  9trt. 

$Me  wie  uorige  tjergeridjteten  Siegel  fefct  man  mit  fo  oiel 
SEöaffer,  baß  e$  bt$  jur  £ätfte  an  ihnen  heraufgeht,  unb  einer  3** 
tronenfchale  auf«  geuer,  fod>t  fie  jugebedt  weich,  unb  oerrü^rt  fie 
fobann.  9hm  werben  jwei  ftodilcffei  sJJictU  mit  einem  poppen 
sM\i&)  glatt  angerührt,  bieg  unter  beftänbigem  führen  an  bie 
Sle&fel  gegoffen,  teuere  bamit  noch  eine  SBiertelftunbe  fangfam  ge* 
focht,  unb  bann  angerichtet.  3ftan  gibt  jet^t  jWei  Grßlöffcl  geriet 
bene$,  in  einem  ©tücfchen  iöutter  fd)ön  gelb  geröftete«  Söetßbrob 
gleichmäßig  barüber,  unb  oerfüßt  beliebig  mit  3ucfer.  —  Sluf  biefe 
Slrt  focht  man  bie  Slepfct  gewöhnlich  im  §erbft,  Wenn  fie  noch 
rauh  finb;  ftnb  fie  fdjon  abgelegen,  fo  läßt  man  ba$  äfteljl 
unb  bie  2Hitch  fort. 
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im  ©etrotfnete  »cnftl  p  fo^eit. 

©etrocfnete  (gcbörrte)  ^Lepfelfdjntfec  »erben  reinlid)  ge»afd)en, 
unb  mit  &»ei  Steilen  Sßaffer,  einem  Ztyii  ©ein,  einem  <£tficfd)en 
3u(fer  unb  3*mint  bebecft  langfam  »eid)gefod)t ,  bann  ein  $oa> 
töff et  sDict)l  in  feigem  2ciimal$  gelb  geröftet,  unb  mit  ber  nod> 
borfyanbenen  ©rüfye  ber  9lej)fel  abgerührt,  bieg  nun  an  lefctere  ge* 
tyan,  nötigenfalls  nod)  Söaffer  bajugegeben,  unb  ba$  ®auje  no$ 
gut  eingefod)t.  —  ©ei  gutem,  fügen  Obft  tann  3ucfcr  unb  SBein 
toegbleiben. 

1221.  ©etrodnete«  Dbft  gn  l**ttt. 

3ftan  nimmt  getrotfnete  Slepfel  unböirnen,  getrorfnete  3rüetfd>- 
gen  unb  getrotfnete  Äirfdien  ober  2Beid)feln,  reinlich  in  »armem 
SBaffer  ge»afdjen  unb  oon  jebem  gleidjwel,  unb  fod)t  bieg  jufam* 
men  nad)  öorf)ergef)enber  Kummer.  —  ®ut  ift  eä,  »enn  man  bie 
©inten  eine  ©tunbe  oor  bem  übrigen  Dbft  jufeftt,  ba  (ie  nid)t 
fo  fdntell  toeid)  »erben. 

1222.  ©efotfte  Sinten. 

®ute  Äod)birnen  »erben  abgefdjalt,  je  nad)  tfjrer  ©röfje  ganj 
ober  gefallen  mit  einem  ©tengeldjen  3tmmt  auf'«  geuer  gefefct, 
fo  öiel  Söaffer  barangegoffen,  bag  e«  bie  $öt)e  ber  ©irnen  f)at, 
unb  btefe  barin  jugebeeft  Ijalb  »eidjgefodjt.  Unterbeg  röftet  man 
in  einem  ©tüddjen  ©utter  einen  $od)löffe(  2ftef}(  unb  einen  (5g* 
löffet  ©robbröfelu  fd)ön  gelb,  rüfyrt  bieg  mit  ber  ©irnenbrüfje  ab, 
fodjt  e«  bamit  auf,  gießt  biefc  @auce  nun  an  bie  ©truen,  unb 
foä^t  lefctere,  nad)bem  ein  @tü<fd>en  3ucfer  barangetfjan,  ooüenb« 
barin  »eid).  —  3u<*er  un*>  3iwmt  fann  aud)  »egbleiben. 

1223,  ©efotite  Äirfdjen. 

3»ei  *ßfunb  oon  ben  ©ticten  abgerupfte  fttrfdjen  »erben  mit 
einem  ©läsdjen  Söaffer,  ebenfooiel  ©ein,  einem  ©tücfdjen  3ucfer 
unb  et»a$  3immt  auf«  geuer  gefefct,  eine  ©iertelftunbe  ge!od)t, 
bann  in  bie  <Sa)ü|fel  angertd)tet,  unb  bie  Sauce  barübergegoffen. 
3ft  in  Diel  <Sauce  borfyanben,  fo  »irb  fotd)e  nad)  bem  2lnrid)ten 
ber  Äirfdjen  nod)  biefer  eingelöst  —  <5inb  befonberö  ju  föof)r* 
nubeln  (SRr.  959)  feljr  gut 

1224   @eto*tc  3toetf*nem 
$)ie  3^Wgen  »erben  auSgefteint  unb  ge»afd)en,  mit  üier 
Sott)  ©utter,  einem  falben  ©laSdjen  Söaffer,  einem  ©tü(f  3ucfer 
unb  einem  ©tengeldjen  3immt  auf«  geuer  gefefet  unb  jugebeeft 
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toeichgebünftet ,  Ijemadj  in  eine  ©chüffel  angerichtet,  unb  ber  ©aft 
barübergegoffen.  —  Kann  man  aud)  ganj  nad)  bor  ig  er  Kummer 
fodjen. 

1225,  ©efotftc  getroctacte  3*ctfögem 

@in  $funb  3wetfd)gen  »erben  in  »armem  SBaffer  gewafdjen, 
bann  mit  einem  ©las  2Betn,  brei  ©poppen  Söaffer,  einem  ©tü<f* 
<heu  3U(*er  un*>  eimm  ©tengeldjen  3immt  jum  geuer  gefegt,  unb 
jugebeeft  tangfam  Wetdjgefocht.  $ernadj  werben  ftc  mit  einem 
©djaumlöffef  in  bie  bestimmte  ©chüffel  angerichtet,  ber  jurücfge* 
bliebene  ©aft  noch  ein  wenig  eingefodjt,  unb  fobann  barüberge* 
goffen. 

1226.  ©etodjte  getrorfnete  3toetfthgen  auf  getoähitlühc  fttt. 

9tod)bem  bie  3wetfd>gen  in  warmem  Sßaffer  gewafdjen  ftnb, 
werben  fie  mit  SBaffer  jum  geuer  gefefct,  unb  langfam  weichge* 
focht,  unterbeg  ein  Kochlöffel  Sttehl  unb  ein  @fpffel  ©emmelbrö* 
fein  in  einem  ©tücfchen  iöutter  gelb  geröftet,  bieg  mit  bem  Söaffer 
ber  3roctfä9eit  abgerührt,  unb  lefctere  bann  noch  *ta*  Viertel* 
ftunbe  barin  aufgelöst. 


»ergebene  falte  ©etric&te* 

1227.  ftlctföfula- 

Sicht  rein  gejmfcte,  berhauene  Kalberfü&e,  einige  Kalb«Tnod)en  unb 
brei  $funb  föinbfleifch  werben  in  einem  irbenen  $afen  ober  gut  Oer* 
jinnten  Kaftrot  auf«  geuer  gefefct,  unb  brei  Ztyiit  hefle  gleifdjbrühe 
unb  ein  Streit  halb  weiter  aBein  halb  (Sfftg  barangegoffen,  fo,  bafj  es 
hanbhoch  über  ba«  gteifdjwerf  geht,  Söenn  fold)e«  bereit«  am  Kochen 
ift,  fchaumt  man  e«  rein  ab,  gibt  einen  gepufcten  ©eüerie! opf,  einige 
^ßeterfilienwurjeln ,  eine  gelbe  SRübe,  öier  Lorbeerblätter,  jtoei  mit 
einigen  helfen  befteefte  ^wiebeln,  toier  ölättchen  äftuSfatblüte,  jwötf 
Pfeffer! örner,  ein  ©trauten  Grftragon,  ein  halbfingerlange«  ©tücf*  ^ 
djen  2ßeerrettig  unb  ©alj  barein,  unb  lögt  btejj  nun,  inbem  man 
tnjwifchen  etwa«  abfettet,  toier  bi«  fünf  ©tunben  ganj  langfam  ein* 
lochen  ohne  jujugiefjen,  bi*  bie  SBrühe  bem  gleifchwerfe  gleichet, 
worauf  man  ba«  ©anje  in  ein  auf  einer  ©Rüffel  ftehenbe«  ©ieb 
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fd)üttet  Oft  e$  rein  abgelaufen,  fo  werben  gleifd)  unb  gü&e  f)er* 
auöflel)obcn  unb  beliebig  uerwenbet  ((entere  geWitynlid)  ju  gujj 
falat),  bie  Söritye  über  9ßad)t  in  ben  Sieller  geftellt,  am  anbern 
borgen  ba«  fitft  wieber  gefammelt  babenbe  gett  mittetft  eine« 
bleiernen  Söffet«  abgenommen,  «nb  bie  ©ulj  bi«  auf  ben  ©afe 
nebft  fed>6  oerflopften  <5iern  in  ein  reine«  #od)gefd)irr  gebraut, 
©o  tagt  man  fie  auf  bem  geuer  unter  fovtwäljrenbem  SHüljren 
bt«  jura  $od)en  fommen.  §at  fie  einmal  aufgefod)t  unb  finb  bie 
drter  geronnen,  fo  ftellt  man  bie  ©ulj  bann  eine  gute  Viertel* 
ftunbe  jugebeeft  an  einen  warmen  Ort  bei  ©eite,  wäfjrenb  weldjer 
3eit  fie  ftdj  gefdjieben  tyaben  fotl.  Unterbefj  wirb  an  bic  oier 
gü&e  eine«  umgefefjrten  ©tufjl«  eine  reine  ©erüiette  gekannt  unb 
feftgebunben,  ein  reine«  Äaftrol  ober  eine  ©Rüffel  baruntergeftellt, 
unb  einige  ©d^öpflöffefooll  Don  ber  ©ulj  baraufgeg offen.  $)er 
erfte  Äufgujj  mufj,  nad)bem  er  burd)gelaufen,  roieber  jurücf  ju  ber 
unreinen  ©ulj  gebraut  werben,  unb  biefe  Wäfyrenb  bem  £)urd)< 
gießen  ftet«  an  einem  warmen  Ort  ftefyen.  9?un  gibt  man  noa> 
mal«  jwet  ©d^flöffelüoll  auf  bie  ©ertnette.  (Sollten  biefe  nod) 
ni*t  friftaltyeö  bura^laufen,  fo  bringt  man  fie  Wieberum  ju  ber 
unreinen  ©ut$,  worauf  man  abermal«  jwei  ©djöpflöffefoolt  auf 
bie  ©erüiette  gibt,  wo  bie  ©ulj  nun  wo^l  friftaü^ell  burd)täuft. 
.  Jföenn  ßefctere«  nid)t  ber  gaH  fein  foüte,  fo  wirb  bie  ganje  ©ulj 
fdjnefl  burdjgegoffen,  al«bann  oerflopft  man  jwei  biö  brei  Griweifj 
bünn  mit  jwei  Eßlöffel  Söaffer,  gibt  e«  an  bie  burdjgelaufene 
©utj,  nimmt  biefelbe  neuerbing«  auf«- geuer,  tagt  fie  unter  fort* 
wätjrenbem  Wtyxtn  einmal  auffodjen,  unb  ftellt  fie  jugebeeft  nod) 
eine  SSiertelftunbe  an  einen  Warmen  Ort  bei  (Seite,  wo  fie  fid> 
nun  gef$ieben  traben  wirb  unb  man  fie  nad)  unb  nadj,  Wie  oben 
bemerft,  wieber  burd)  eine  reine,  frifd)  aufgefjmnnte  ©eruierte 
giefjt.  —  ©effer  nodj  gefdjietyt  ba«  ÜMrdfgtejjen  (gtltriren)  ber 
©ulj  bura)  einen  giljljut  (giltrirbeutel),  ber  oben  weit  ift,  nadj 
unten  fi$  &ufj)tfct;  berfelbe  mufj  aber  oor  bem  ©ebraud)  immer 
einige  £eit  in  laue«  «Baffer  gelegt,  unb  nad)  bem  ®ebraud)  fo* 
gleid)  Wieber  rein  au«gewafdjen  unb  getrodnet  werben.  —  gaft 
crfaltet,  bod)  nod)  laufenb,  oerwenbet  man  bte@ulj  jum  Grinfefcen 
oon  gtfdj  unb  gleifdjwerf  ober  &um  Ueberfuljen,  ganj  erfaltet 
unb  feft  beftanben  ju  Söerjierungen.  3flan  fann  fie  gu  bem  gweefe 
aud)  färben:  rotty,  inbem  man  SKotfjerübenefftg,  grün,  inbem 
man  einige  Kröpfen  ©pinattopfen  an  bie  laue  ©ut$  rüljrt;  gelb 
mit  abgebrübtem  ©afran,  ober  inbem  man  einen  S^etl  berfelben 
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mit  bunfeüt  3miebelfd)aleu  an  einen  toarmen  Ott  ftellt,  unb  eine 
SBiertelftunbe  bannt  jie^en  lagt. 

im  «Spil. 

SBirb  ganj  nad)  ooriger  Kummer  bereitet  unb  beenbet,  nur 
mujj  man  eine  alte  $enne  unb  einige  alte  Xauben  mttfoa>cn, 
unb,  ftatt  (Sffig,  ben  ganjen  Xtyii  ©ein  nehmen. 

1229.  mm*,  »apenfnla. 

äftan  fd)neibet  einen  toter  ^funb  ferneren  Karpfen  in  (Stüde, 
fefct  fold>e  in  einem  reinen,  gut  oerjinnten  Äaftrol  ober  in  einem 
irbenen  $afen  mit  jtoei  ÜKafj  frif«em  Söaffer,  einem  poppen 
@ffig  unb  ebenfooiel  gutem  alten  Sßein  auf«  geuer,  unb  fügt 
fea)S  Lorbeerblätter,  fed)S  ganje  ^fefferförner,  ein  jufammengebun* 
beneS  ©träufjdjen  ^eterfilie,  ein  ©träufjdjen  Sl^mian,  @al^  unb 
jtoei  8otf>  über  9ßad)t  in  Sßaffer  eingetoeid)te  $aufenblafe  ober 
toier  Sotlj  ebenfalls  getoeidjte  ©Platine  bei.  $)te£  lägt  man  ju* 
fammen  eine  ©tunbe  langfam  !od)en,  unb  [teilt  es  bann  eine 
©tunbe  jugebecft  bei  ©eite.  9tad)  btefer  3eit  totrb  ber  Äarpfen 
herausgenommen,  auf  eine  ©Büffet  gebraut,  unb  mit  einem  nag* 
gemachten  lud]  unb  jugleid)  nod)  mit  einem  Decfel  gut  bebecft, 
bamit  er  utctjt  auStrodne,  bie  noch  laufenbe  ©ulj  aber  buraYö 
<5ieb  in  eine  irbene  ©Rüffel  gegoffen,  unb  fo  lange  in  ben  Heller 
geftellt,  bis  fie  beftanben  ift.  Sltsbann  nimmt  man  alles  auf  ber 
Dberfläd)e  befinbltdje  gett  mit  einem  J8lea)löffel  rein  ab,  gibt  brei 
ober  toter  bis  jum  @0)äumen  toerflopfte  (Sitoeij?  in  ein  Saftrol, 
leert  bie  ©ulj  bis  auf  ben  Söobenfafe  barein,  lägt  foldje  auf  bem 
geuer  unter  beftänbigem  führen  jum  lochen  fommen,  unb  ftellt 
fie  nun  jugebedt  eine  Sßiertelftunbe  an  einen  toarmen  Ort,  auf 
baj?  fia)  bie  (5ter  jufammen  Riehen  unb  bie  ©ulj  )id)  f Reibet.  ©te 
übrige  SSehanblung  ift  ganj  biefelbe  torie  bei  9fr.  1227.  $)ietaum 
noa)  laufenbe  <Sulj  tmrb  (jernad)  über  ben  Karpfen  gegoffen,  unb 
bas  ©anje,  nadjbem  bie  ©utj  feft  geworben,  mit  foebsfd^toeifdjen 
unb  Grünem  oerjiert  ju  fctfd)  gegeben.  —  ©ollte  man  toeniger 
©ulj,  als  ^ier  bemerft,  benötigen,  fo  fann  bie  $aufenblafe  ober 
©Platine  ganj  meg bleiben,  unb  man  nehme  toon  allen  äutfjaten 
nur  bie  $älfte,  Don  bem  gifd)  jebod)  baS  toolle  Quantum,  taffe 
leperii  ebenfalls  ganj  langfam  fodjen,  unb  ftelle  ihn  tnie  vorigen 
!alt.  £)te  ©ulj  wirb  bann  toohl  burdj'S  ©ieb  gegoffen,  aber  nidjt 
geltärt,  hernach  an  einen  falten  Ort  gefteOt,  unb  halb  erfaltet 
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Aber  ben  gif«  gegeben.  —  «tatt  eine«  Äarpfen  fonii  m«n  jttr 
$er*orbringung  be*  @tanbe«  ber  5if«fulj  au«  nur  ganj  orbi* 
näre  3Nf«e  oertoeuben,  tot l«e  bann  nt«t  weiter  benüfct  werben, 
fonbern  man  gibt  bie  betreff enbe  ©ulj  über  beliebte  anbete  ftif  «e. 

91  nm  er  tu  iifl.    5>«#  ®ut|fn  unb  Ucbnrfuljon  brr  (Skr  (Au  mufj  fiel«  an 
einem  falten  Ort«  flcf&cbcn. 

1230,  ©cfitljtcr  Äarpfen* 

©oll  ber  Karpfen  g anj  auf  ben  Xif«  fommen,  fo  barf  er 
ntetit  meniger  nie  brei  ^ßfunb  roiegen.  (5r  fann  na«  belieben  ge* 
f«uppt  »erben,  bo«  ungef«uppt  ift  er  feböner,  in  lefeterm  galt 
mufj  er  bann  iebcnfall*  g  a  n  j  bleiben.  —  9ca«bem  er  fotoie  bie 
©ulj  na«  poriger  Kummer  bereitet  ift,  bringt  man  ifjn  ebenfo  in 
eine  ©«üffel,  unb  bebceft  tyn  tt)ie  bort  bemerft ;  bagegen  mufj  bie 
<Sulj,  na«bem  fie  geflärt  ift,  gan$li«  erfatten,  unb  roirb  al«* 
bann  Kein  gebaeft.  S?on  ber  §ätfte  berfelben  mad)t  man  nun  auf  bie 
beftimmte  platte  ein  93ett,  legt  ben  gif«  barauf,  überftreut  ifjn  mit 
ber  anbern  no«  etwa«  feiner  gerjatften  §älfte  6ulj,  oerjiert  tfnt 
mit  abgerupfter  ^eterftüe,  unb  gibt  tyn  mit  (Sffig  unb  Oel  ju  Xif«. 
—  (£r  fann  au«  na«  9h\  752  blau  abgefotten,  unb  na« 
ganzem  C?rf alten  bann  mit  g(eif«fulj  (sJfr.  1227)  auf  bie 
ebenbef«riebene  $lrt  oerjiert  unb  gcfuljt  »erben.  * 

123L  Ueberfulater  Äarpfeu. 

3>er  Äarpfen  toirb  gef«uppt,  aufgenommen,  oon  innen  an«* 
gru>af«en,  unb  blau  abgefotten  (W*.  752),  worauf  man  üjn  in 
feinem  ©ub  gdnjlt«  erlalten  läßt,  bann  auf  eine  platte  legt,  unb 
bie  beinahe  erfaltete,  bo«  no«  laufenbe  tUpit  (Sit.  1228)  ober 
8leif«fulj  ())h.  1227)  langfam  metjreremal  barübergiejit,  bi$  er 
^atbfingerbtcf  bamtt  bebeett.  Man  rityrt  man  fe«ö  V?ott>  Butter 
mit  etwa*  3irrone«faft  unb  ®alj  toeifj  ab,  fprifct  bieg  bnr«  1$a* 
pierbüten  (@«armü«ei),  tue l*e  bur«  egale*  tlbf«neiben  ber  ®pifee 
unten  ettoa*  geöffnet  ftnb,  in  ocrf«iebenem  tfaubtoerl  barnber,  unb 
oer&iert  ben  gif«  no«  mit  ©«necf«en  oon  ausgegräteten  ©arbei- 
len, au«  mit  ausgeflogener ,  ober,  ebenfalls  bur«  $apierbäten, 
mit  no«  etroa«  mei«er  gefärbter  ©ulj  (ftetye  SWr.  1227,  ©«lujj). 
$)er  leert  9taum  neben  bem  Äarpfen  roirb  mit  getiefter  ©ul}  be- 
legt, unb  bad  ®anje  gerotynii«  mit  Cfft  unb  Del  *u  £if«  ge* 
geben.  —  Äroue  auf  ben  Äarpfenfopf.  3n  eine  $apter* 
bäte  toirb  Äalbfleif«farce  (9*r.  1286)  gefüllt,  unb  baöon  auf  ein 
butterbeftrt«ene*  £)edel«en  ober  Heine«  SHc«  ein  uuj^rojje*  $äuf* 
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djen  gefefct,  in  toetdje«  man  btd)t  nebeneinanber  fed$  bis  ad)t  ab* 
gefocfyte  ßrr bc^i d) trau jcl)cuf  bie  Spieen  nad)  oben  gerietet,  fteeft. 
9?ad)bem  nun  mit  einem  Keinen  ÄartoffelauSftedjer  au«  einer  }d)ön 
grünen,  eingemachten  ®urfe  ein  tfnopf  geftodjen,  roirb  in  bie  leere 
obere  3Äitte  ber  ßrone  nod)  ein  wenig  garce  gefprifet,  ber  grüne 
&nopf  baraufgefefct,  ein  @tü<fd)en  ©perf fd)toarte  barübergelegt,  unb 
ba$  ®anje  in  einen  nidjt  ju  »armen  Ofen  gefteüt.  Waty  einer 
teilten  33iertelftunbe  nimmt  man  eä  fjerauS,  befeitigt  bie  ©djtoarte, 
unb  toenn  bie  $rone  üöllig  erfaltet  ift,  mirb  fie  auf  ben  poor 
ettoaS  überfutjten  $opf  be«  gtfdjes  gefegt,  unb  bann  mit  bem 
gifd)  überfuljt. 

1232.  taufen  in  SUpif  ober  SletWul*. 

ÜDer  rein  gepufcte,  oon  innen  au«getr»afd)ene,  brei  bi«  oier 
^funb  fdjtüere  Karpfen  wirb  in  ©tücfe  gefd)nitten,  blau  abgefot* 
ten  (Stfr.  752),  unb  im  ©ub  jum  Grrfalten  gefteüt,  bann  f)erau8* 
genommen,  unb  auf  ein  @teb  jum  Ablaufen  gelegt.  Unterbeß 
gießt  man  in  eine  runbe  gorm  rjalb  ftngerf)0d)  2l8pif  ober  gleifdj* 
fulj  1228,  1227),  legt,  m^btm  lefctere  feft  beftanben,  eine 
beliebige  33er$ierung  ein,  j.  23.  einen  Äranj  ober  ein  iöouquet  oon 
abgerupfter  <ßeterfilie,  unb  bajroifdjen  gefodjte,  in  33lättd)en  ge* 
fcfynittene,  mit  f leinen  görmd)en  au$geftod)ene  gelbe  Sttüben,  beß< 
gleiten  ge!od)te  rotfje  Mi  ben ,  tjartgclodjtcö,  ju  fpifcjulaufenben 
©lattc^en  gefd)mttene$  ßitoeiß,  aud)  ausgelöste  ÄrebSfdjtoeifdjen, 
abgef o^te  3ttord)eln  u.  f.  to.,  orbnet  bieg  aüeö  t)übfd),  unb  befprifct 
es  mit  ber  faum  nod)  laufenben  ©ulj,  bamit  es  eine  Haltung 
befomme.  3ft  eS  beftanben,  fo  roirb  eS  nod)  mit  oier  (SfeCöffel 
©utj  befprifct,  unb  fobalb  aud)  biefe  beftanben,  ber  'gifdj  mit  ber 
obem  Seite  barauf gelegt,  unb  mit  fo  oiet  (§u($  übergoffen,  baß 
er  baöon  bebeeft  ift.  (SllleS  üorftefjenb  öemerfte  muß  an  einem 
falten  Ort  gefd)e§en.)  Söäre  nun  nod)  eine  8age  gifdj  oorfjanben, 
fo  gibt  man  fie  oben  barauf,  unb  übergießt  fie  mit  ©utj,  roobd 
bann  (entere  über  ben  gif$  fjergefjen  muß;  benn  toenn  ein  £I)etl 
beSfelben  nod)  fjeroorftanbe,  fo  fönnte  bie  ©ulj  beim  Umftür^en 
gerfallen,  $ad)bem  gifd)  unb  @ulj  feft  beftanben,  tirirb  bie  gorm 
fdjnell  in  fodjenbeS  Söaffer  getauft,  l^ernad)  mit  ber  beftimmten 
platte  überbedt,  umgeftikjt,  bie  neben  Ijerabfließcnbe  @ulj  mit 
einem  £ud)  aufgetupft,  ber  9?anb  ber  platte  rein  abgetoifdjt,  unb 
biefe«  fd)öne  unb  gute  ®erid)t  mit  (Sfftg  unb  Del  fofort  ju  £ifd) 
gegeben,  (@iel)e  Slbbttbung.) 
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1233.  «<m>fen  in  ortttter  attaponaifefance. 

SBenn  bcr  ftarpfen  gepufct,  ausgenommen,  in  beliebige  ©tücfe 
gefdmitten  uub  uad)  9?r.  752  blau  abgefotten  ift,  fteüt  man  if)n 
in  feinem  ©übe  Mt,  unb  bereitet  Don  jroei  bid  brei  Eigelb  eine 
grüne  üftagnonatfefauce  (9fr.  306).  Der  gehaltet)  erfaltete  gtfd) 
wirb  bann  herausgenommen,  leidet  abgetroefnet,  unb  ©tücf  für 
©tü<f  mit  ber  obern  ©eite  in  biefe  ©auce  eingetuntt,  nun  auf 
bie  baju  beftimmte  ©dulffel  gelegt,  fo  baß  bie  äußere  ©eite  bcS 
gif*e«  oben  ift,  bie  übrige  ©auce  barübergegoffen,  bie  ganje  platte 
mit  f)artgefod)tem  (Siroeiß  unb  mei*geto*ten  gelben  unb  rotten 
föüben,  roooon  |ebe$  mit  ganj  fleinen  görmdjen  ju  $8lüm*en 
ausgeflogen  rourbe,  beliebig  garnirt,  unb  als  bann  mit  (£fftg  unb 
Del  ju  $ifd>  gegeben. 

Slnmerfung.  9ln  ftafttaa.en  fommt  unter  ©ie  SWagnonaifefauee,  ftatt 
8Wf4>futt»,  §tf(^futg,  ober  man  bereitet  ©tc  SKagnonaffefoucc  aud)  otyne  <Sulj. 

1231  tartfen  in  toeifler  SÄagwmaifefauee. 

SBirb  ganj  tüte  öorf)ergef)enber  befjanbelt,  nur  baß  man  toeiße 
SKagnonaifefauce  (9fr.  307)  oerroenbet.  ÜDer  angcridjtete  gif* 
mirb  mit  einem  Sranj  oon  tjartgef  od)tcu,  in  ©Reiben  ober  ©djnifce 
geseilten  Grient  unb  ausgelösten  $rebsfd)n)etfd)en  öerjiert,  unb 
mit  ßffig  unb  Del  aufgeftellt. 

1235.  ©efnlster'SUcinlrmlc 

üDiefer  follte  roo  möglich  ganj  auf  ben  £ifd)  fommen,  ober 
bod)  toenigftenS  in  einem  großen  ©tücf.  <8x  roirb  nad)  9fr.  797 
fjergeridjtet  unb  blau  abgefotten,  unb  in  feinem  ©übe  faltgeftellt, 
bann  auf  bie  beftimmte  platte  ein  öett  oon  fleingefjacfter  gleifa> 
fulj  gemalt,  ber  gut  abgelaufene  gif*  barauf  angerichtet,  mit 
©ulj,  bie  nodj  feiner  gefyadt  ift,  überftreut,  unb  roie  ber  gefugte 
Karpfen  (9fr.  1230)  ju  £if*  gegeben.  ^ebenfalls  ferm'rt  man 
(Sfftg  unb  Del  bamit.  —  2ln  gafttagen  muß,  ftatt  ber  gletfd&fula, 
gifdjf  ul)  (9fr.  1229)  baju  üertoenbet  werben. 

1236.  Ueierfnlster  9tyemlanle, 
1237.  »^einlaufe  in 

©erben  gan^  roie  bie  Karpfen  9fr.  1231  unb  1232  befjanbelt. 
1238.  »tefadtnte  in  Sötagnonatfefauce. 

SWan  fiebet  ben  föfjeinlanfen  ganj  ober  in  einem  großen  ©tücf 
na*  sJlr.  797  blau  ab,  unb  ftellt  tfjn  in  feinem  ©übe  falt.  9to* 
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ganzem  (Malten  nimmt  man  ben  gifd)  tjerauS,  legt  tyn  abge* 

trodnet  auf  bie  beftimmte  flotte,  unb  überfliegt  iljn  mit  einer  bon 
jtrei  bis  brei  Eigelb  bereiteten  sJ)iaguonaifefauce  (iftr.  306  ober 
307),  fo,  ba&  er  balbftngerbitf  bamit  bebedt  ift  üKan  faßt  tljn 
nun  mit  einem  Shanj  oon  abgerupfter  ^eterfilie,  f)artgefod)ten 
(Siern  unb  ausgelösten  föebSfd)roeifd)en  ein,  ober  fpvtfct  mit  roeiß* 
abgerührter  ©ntt«  (ftef)e  Wr.  1231)  Slümd)en  u.  brgl.  barüber, 
unb  gibt  ifjn  mit  ßfftg  unb  Cel  ju  Slif*. 

1239«  («cfuhter  öedjt 

1240«  ©efnlate  goreBen, 

©erben  bereitet  toie  ber  gefuljte  Äarpfen  (ftr.  1230). 

9lnmerfung.  Da  9tyeinl«nfen,  $ca)tc  unb  Motetten  wenig«  €ulj  geben 
al«  bie  £ar»fen,  fo  mu$,  wenn  fie  mit  gaftenfutj  gefutjt  werben,  ein  «ot^  $au« 
fenolafe  ober  jwcf  8oU)  ©6latine  me$r  genommen  werben,  ober  no$  einige $funb 
orbinäre,  in  @tü<fe  gefönittene  giföe. 

1241.  Ueberfnljte  gorettem 

9tad)bem  bic  gorellen  ganj  nadj  Wx.  778  f)ergerid)tet  unb 
blau  abgefotten  ftnb,  lägt  man  fie  in  ifjrem  ©übe  erfalten,  nimmt 
fie  bann  heraus,  befreit  fie  oom  gaben,  troefnet  fie  leidet  ab,  unb 
legt  fie  auf  bie  beftimmte  platte  pt)ramibcnartig  überemanber,  fo, 
bafj  julefct  eine  goretle  oben  ju  liegen  fommt.  €ue  roerben  nun 
mit  bereits  beftanbenet,  fanm  nod)  laufenber  Slspif  ober  mit 
gleifd)fulj  übergoffen,  unb  jroar  fo  oft,  bis  fie  ganj  bamit  über* 
jogen  ftnb,  roorauf  man  btefelben  mit  abgerupfter  ^eterfilie,  ytoU 
f$en  bie  man  tieine  3ßuf4e(n  oon  ÄrebSbutter  fefct,  befrdnjt,  unb 
mit  (Sfftg  unb  Del  ferütrt.  -  Söefagtc  3J?ufd)eln  werben  in  ber 
Hrt  Ijeröorgebradjt,  baß  man  bie  ßrebsbutter  (9?r.  264)  ju  einer 
feften  Äugel  formt,  unb  bann  mit  bem  üfteffer  baoonfdjabt. 

1242.  Sorefen  in  SlSpif  ober  gleite  in  raubet  Sora, 

Die  gorellen  werben  ganj  nad)  9tr.  778  fjergeridjtet,  blau  ab* 
gefotten,  unb  in  tyrem  ®ube  faltgeftellt.  Dann  roirb  eine  runbe 
glatte  gorm  l>albf*«gerf)Od)  mit  tauer  »Spif  ober  gleifaMul*  ein* 
gefüllt,  unb  nad)bem  biefe  feft  beftanben,  innerhalb  beS  gorm* 
ranbes  ein  Äranj  oon  IjartgeFodjten,  falt  in  ©Reiben  gefdjnitte* 
nen  Griern  barübergelegt,  bodj  fo,  ba&  immer  «eine  @ä^eibi  jur 
^älfte  über  bie  anbete  ju  liegen  fommt,  nad)  JÖelieben  fold^er 
nod)  mit  abgerupfter  $eterftlie,  &Tcb*fd)roeifd)cn  unb  abgelösten, 
falben  3ttora)eln  oerjiert,  unb  mit  einigen  ßjjlöffelu  @ulj  befprifct. 
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2)aS  übrige  S3erfa^rcn  ift  tote  bei  bcm  Äartfen  SRr.  1232.  (©ielje 
Äbbilbung.)  —  ©ne  §auj>tfad)c  ift,  baß  bie  goreilen  mit  bem 
Würfen  auf  baS  Rvänjdjeu  eingelegt  werben,  fo  baß  nad)  bem 
©türjen  ber  ®ulg  fie  fi*  in  ifjrer  frönen  ©laue  jeigen. 

1243.  gorcücn  in  Hft»ü  ober  gleifajfnls  in  SJletonenfornu 

3n  eine  SWelonenform  gibt  man  fed)S  bis  ad)t  (Sßlöffel  taue 
2lsptf  ober  gleifd)fulj,  unb  tagt  biefe  fo  lange  barin  tierumtau- 
fen, bis  fte  fid)  überall  angelangt  Ijat  unb  beftanben  ift.  £)ann 
fefct  man  bie  blauabgefottenen,  bod)  ntd)t  breffirten  gorellen  in 
tljrer  Sänge,  ben  dürfen  nadj  unten,  barein,  gießt  mit  ber  lauen, 
faum  no*  taufenben  $Spi!  ober  gteifd)ful&  bie  gorm  Doli,  unb 
ftellt  foldje  jum  (Malten.  Senn  gifdje  unb  @ufj  feft  beftanben, 
wirb  bie  gorm  fänell  in  fjeißeS  Söaffer  getaudjt,  bie  baju  be* 
fttmmte  länglidje  platte  barübevgebceft,  bie  gifdje  mit  ber  ©ulj 
umgeftürjt,  unb  naebbem  ber  Wanb  ber  platte  rein  abgewifdjt 
würbe,  mttSffifl  unbOel  ju  Xifd)  gegeben.  (<5tef)e  Slbbilbung.) 

1244*   gorellen  in  2Ragnonaifefaiice* 

$ieju  müffen  bie  gorellen  gleichgroß  fein,  ©ie  Werben 
nad)  Wr.  778  fjergeridjtet,  breffirt,  blau  abgefotten,  unb  in  itjrem 
©üb  jum  (Matten  geftellt,  bann  mit  bem  Würfen  in  eine  üftag* 
nonatfefauce  (9er.  306  ober  307)  getauft,  auf  bie  beftimmte  platte 
p^ram ibenartig,  ben  Würfen  nad)  oben,  übercinanbergelegt,  unb  ber 
Weft  ber  ©auce  gleichmäßig  barübergegoffen.  2Jton  berjtert  fie  als* 
bann  mit  fjartgefodjten,  länglid)  in  üier  Xtyik  gefebnittenen  (Hern, 
welche  man  aufrecht,  baS  (Mbe  nad)  außen,  um  bie  gorellen  ftellt, 
unb  legt  bajtoifdjen  ausgelöste  ÄrebSfd)Weifd)en.  (©ietje  Slbbil* 
bung.)  —  6d)öner  nimmt  fid)  bie  platte  aus,  menn  man  bie 
©er  ber  Sange  nad)  f)atbirt  aufregt  um  bie  goreilen  ftellt,  unb 
oben  über  bie  <5ier,  als  (Sinfaffung,  (Streifen  öon  gewafdjenen, 
ausgegräteten  ©arbeiten  legt.  —  Wod)  fdjöner  ift  bie  platte 
oerjiert,  wenn  man  eine  SBafe  bon  <5i  barauffterft.  (Ein  großes 
hartgefotteneS  (Si  wirb  abgefchält,  oben  unb  unten  etwas  abge< 
jehnitten,  unb  bann  in  ber  ättttte  ber  Quere  nad)  geseilt.  Wun 
nimmt  man  oon  ber  einen  £älfte  baS  ®elbe  heraus,  fnetet  es  mit 
etwas  Söutter,  füllt  es  hernad)  wieber  in  baS  Gri,  unb  ftreid)t  es  glatt. 
SUSbann  werben  ber  obere  unb  untere  Xtytil  beS  (SieS  aufetnanber* 
gefegt,  fo,  baß  ber  eingeftrichene  ^Dotter  oben  ift,  unbbas  ©anje  mit 
einem  eine  Viertel  (SUe  langen  jpifctgen  $öl*4cn  in  ber  Wittt  burd)* 
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flogen,  bag  ba«  (El  jufammenfjalt,  unb  baburd)  eine  93afe  entftc^t. 
Diefe  toirb  mittelft  be$  f)ötjdjen$  oben  leidjt  in  bie  gifdje  befefttgt, 
bann  oon  feiner  "peteifUie  Heine  ©träufföen  in  ben  Dotter  einge* 
fteeft,  unb  auf  bie  ^ßeterfilie  nodj  fparfam  jartgetoiegte  rotlje  föübe 

ober  rotfjgef ärbte ,  feingefjaefte  ©ulj  geftreut,  fo  baß  foldje  Sftüuu 
djen  hübet,  unb  ba$  ©anje  einer  SDlumcmjafe  gleist. 

1245*  Uetorfnljte  Seeforelle* 

(Sine  ungefähr  brei  $funb  fernere  goreüe  toirb  nad)  9fr.  778 
blau  abgefotten,  bod)  niä)t  aufbrefftrt,  bann  in  if>rem  ©übe  falt* 
geftellt.  9tod)  ganjltd)em  (Srfalten  toirb  fie  auf  eine  platte  ge* 
legt,  nad)  9fr.  1231  überfuljt,  unb  nad)  ©elteben  garntrt 

1246*  Seeforellen  in  äRagnonaifefance. 

Die  gorelle  wirb  nad)  9fr.  778  blau  abgefotten,  unb  in  ifjrent 
Sube  faltgeftellt,  tjernad)  auf  eine  platte  gebrad)t,  unb  mit  grüner 
üftagnonaifefauce  (9fr.  306)  überwogen,  bod)  fo,  ba§  $opf  unb 
<5d)ttmnä  frei  bleiben.  9ftan  oerjiert  fie  bann  nad)  9fr.  1244,  nur 
ofjne  35afe. 

1247.  Ucbcrfuljtc  3>rüföen. 

1248.  2)rüf«en  in  SWagnonaifefauee. 

©erben  ganj  nad)  ben  goreüen  8te.  1241  u.  1244  jubereitet 

1249.  ©cfulatcr  8oL 

Der  $lal  mirb  ganj  nad)  9fr.  790  fjergeridjtet,  unb  bann  eben 
fo  bereitet  toie  ber  gefüllte  ßarpfen  (9fr.  1230),  bodj  müffen  jur 
Sulj  einige  <Pfunb  orbinäre  gtfd»e  ober  ein  ßotf)  $aufenblafe  ober 
imi  £otf)  ®6lattne  meijr  genommen  toerben. 

1250.  Ueberfuljter  9laL 

SDton  lägt  ben  nad)  9fr.  790  Ijergeridjteten,  blauabgefottenen 
2lal  im  Sub  erf alten,  legt  tfjn  f>ernad>  jum  Ablaufen  auf  ein 
Sud),  fobaun  ptyramtbenartig  übereinanber  auf  bie  beftimmte 
platte,  unb  beenbet  tfjn  ganj  nad)  9fr.  1241. 

1251.  SHarinirte  gtfdjc 

(Sine  ftarfe  $anboott  jufammengebunbene  ^eterftlie,  jmei  £or* 
beerbtätter,  eine  große  3nuebel,  &je  feingetoiegte  Sd)ale  einer  fyat> 
bm  3ttrone  unb  eine  gelbe  9fübe,  lefetere«  alle«  in  Sdjeiben  ge* 
fdjnitten,  roivb  mit  einem  falben  Eßlöffel  ganjem  meinen  Pfeffer, 
tyalbfooiel  ganzen  helfen,  einem  £fjeil  gutem  SBeineffig  unb  brei 
feilen  ©affer  getobt,  unb  mit  bem  nötigen  ©alj  gett>ür$t.  $terin 
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fiebet  man  nun  bie  Dörfer  gcfchupptcn,  aufgenommenen  unb  ausge 
wafdjenen  gifdje  Mau  ab,  unb  lögt  fie  in  biefem  ©übe  erf  alten,  fobann 
nimmt  man  fie  heraus,  legt  fic  in  eine  irbene  ©d)üffel,  giegt  ben 
Slbfub  barüber,  unb  hcrnadj  nod)  fingerhoch  ganj  feine«  ^rooenceröl. 
Sluf  biefe  31  rt  fann  man  bie  gifd^e  bann  acht  bis  Dierjehn  Xagc 
an  einem  fügten  Ort  aufbewahren.  —  Grbenfo  werben  bie  auf  bem 
9? oft  ober  auch  bie  mit  JButter  in  ber  Pfanne  gebratenen  gifche 
marintrt.  Sftan  focht  nämlich  ben  oben  angezeigten  <Sub  eine  fyalbe 
©tunbe  burd),  legt,  nachbem  er  falt  geworben,  bie  Sifdje  barein, 
gießt  feine*  Del  barüber,  unb  fann  fte  bann  fo  (ange  wie  obige 
an  einem  fügten  Ort  aufbewahren.  —  gtfehe,  welche  man  einige 
üßonate  aufjütyben  beabfichtigt,  werben ,  wenn  fie  wie  obige  her* 
gerietet  unb  gebraten  pnb,  in  gäfcchen  gelegt.  3n  biefem  galle 
fommen  jwifchen  jebe  Sage  gtfeh  Lorbeerblätter,  ^fefferförner,  ganje 
helfen  unb  feingefchnittene  3itrone,  ^cx  ba«  ®anje  aber  wirb 
guter,  juoor  eine,  ©iertelftunbe  gefönter  unb  wieber  gänzlich  erfal* 
teter  Sßetnefftg  gegoffen,  unb  julefct  jiemlid)  tiel  feine«  Oel.  Da« 
gäfcchen  mufc  ganj  Doli  unb  gut  jugefpunbet  fein,  unb  wirb  an 
einem  füllen  Ort  aufbewahrt. 

1252.  OTarinirte  $ärtnge  —  SRiltfncr. 

@e<h«  frtfehe  §äringe  —  ütt ildjn  er  —  werben  abgewafdjen, 
geflopft,  abgelautet,  jwölf  ©twtben  in  halb  ©affer  ^aib  9HU| 
gelegt,  unb  nachbem  fie  bann  auf  ein  iBrett  genommen,  wirb  bie 
$äring«mUd)  her&u«ge$ogen,  unb  in  einer  ©djüffel  gut  oerrührt. 
9htn  gibt  man  einen  Sßiertelf djoppen  Oel,  anberthalb  bi«  jwei 
(Stoppen  guten  Grfftg,  eine  in  ©djeiben  gefdjntttcne  3^i^el,  einige 
©*eib(hen  gelbe  föübe,  oier  Lorbeerblatter,  ein  ©tengeldjen  abge* 
fchabten  3fteerrettig,  etwa«  Pfeffer,  einige  helfen,  jwei  (Sfpffel 
flapem  unb  einige  3itronenfcheiben  ju  ber  $äring«mild),  unb  oer- 
rührt foldje«  gut  mit  berfelben.  3ft  biefe  6auce  jefct  über  bie 
in  ein  irbene«  ®efd)irr  gelegten  ^dringe  gegoffen,  fo  werben 
folche  bebeeft  an  einen  falten  Ort  geftellt,  unb  nach  öierunbjwanjig 
©tunben  finb  fie  jum  (Gebrauch. 

1253*   2Rarürirte  #äringe  —  Sogen  er, 

<£«  werben  fech«  frtfdje  $äringe  —  Rogener  —  nad)  boru 
ger  Kummer  hergerichtet,  unb  ebenfall«  jwölf  ©tunben  in  ein 
3flild)Waffer  gelegt.  Dann  nimmt  man  fie  herau«,  reinigt  fie  in 
frifchem  SBaffer,  trmfnet  biefelben  mit  einem  reinen  £udje  ab,  legt 
fie  in  einen  fteinernen  $afen,  unb  gibt  bajwifchen  einige  jerfd)nit* 
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tene  3mtebeln,  ein  paar  ©Reiben  ge(be  Müht,  einige  Sorbeerblatter, 
helfen,  ganjen  Pfeffer,  ein  ©tengeld)en  abgepufcten,  in  <Sd)eibd)en 
gefdjnittenen  äfleerrettig,  unb  einige  auSgcfernte  3itronenf  Reiben. 
9ton  tütrb  ein  SBiertelfäoppen  Cel  unb  fo  t>iel  guter  Söetnefftg 
barübergegoffen,  bag  bic  ^dringe  onüon  bebeeft  finb,  unb  foldje 
oierunbjmanjig  ©tunben  bamit  an  einen  falten  Ort  geftellt  — 
Sfof  biefe  2lrt  eingemadjt,  fönnen  bie  $äringe  üier  bis  \tty  2Bo* 
djen  aufbetoaljrt  »erben. 

1254.  ©cfuljter  gefüllter  SJübftftoeinStopf, 

9*ad)bem  ein  mittelgroßer  2öilbfd>toein$fopf  gemäßen  unb  ab* 
getrodnet,  totrb  er  au«gebeint  (9tr.  1932),  bann  auf  einem  »rett 
auseinanbergelegt,  unb  mit  ©alj  unb  Pfeffer  beftreut.  $)a«  öom 
2luebcinen  nod)  an  ben  Änoa^en  ^ängenbe  gleifd)  löst  man  ab, 
batft  es  fein  mit  ebenfooiel  gletfd)  Dom  ©djlägel  ober  einem 
fonftigen  fleifdjtgen  Stücf  beS  2öilbfä)toeinS ,  unb  gibt  »äffrenb 
beut  $a<fen  ein  (>alb  $funb  frijd>en  ©peef  unb  eine  $anbooll 
©alj  barunter.  $)ieß  follte  jufammen  nun  ungefähr  oier  bi« 
fünf  $funb  ausmalen,  }e  nadjbem  ber  äopf  groß  ift.  SBenn 
2lÜeS  fein  geljacft  ift,  mtrb  es  in  eine  ©Rüffel  gebraut,  ge* 
fiogene  Lorbeerblätter  (Sßr.  1997),  $f)t)mian,  geftoßeue  helfen, 
Pfeffer,  feingefd)mttene  3^°nenfa)ale,  oon  jebem  ein  Kaffeelöffel* 
ooll,  bann  ein  fletneS  oerriebeneS  ©liebten  Snoblaud),  eine  fjalbe 
geriebene  üDhiSfatnuß,  ein  Eßlöffel  in  Söutter  abgebämpfte  ©dja* 
lotten  unb  ebenfooiel  abgebämpfte  ^eterfilie  bajugetfjan,  unb  2WeS 
mit  einem  ®laS  gutem  alten  Sein  untereinanbergemengt.  9ßun 
tütrb  ein  Ijalb  ^funb  frtfdjer  ©pect  in  fingerlange  unb  fyalbfinger* 
biefe  ©tücfd)en  gefdjnitten,  ebenfo  ein  (jalb  ^funb  roeidjgetodjte 
$ttft(<  ober  $aua)junge,  fed)S  ßotf)  gemafdjeue,  ausgegrätete,  ge* 
fpaltene  ©arbellen  unb  Dier  8otf)  Sapern;  ift  railbeS  ober  jaljmeS 
©eflügel  üorfjauben,  fo  »irb  baS  gleifd)  oon  ben  ©einen  unb 
Rauten  abgelöst  unb  tute  ber  ©peef  gefdjnitten,  njeun  oorrätljig 
etn  f>alb  <ßfunb  gemafd)ene,  abgefaulte,  in  feine  ©lättdjen  gefd)nit* 
tene  Trüffeln  unb  oier  £ot()  abgezogene,  tänglidjgefdjnittene  $ifta« 
jien  ober  9ttanbfln  beigefügt,  unb  bieg  alle«  mit  ettoaS  geftoßenem 
roeißen  Pfeffer  untereinanbergemengt.  £)en  auSeinanbergelegten 
Söilbfd)meinSfopf  überftreid)t  man  jefct  fingerbte!  mit  ber  oben  be* 
fd)riebenen  garce,  gibt  barauf  eine  Sage  oon  ben  gefdjnittenen 
3utfjaten,  auf  biefe  eine  groeite  tfage  ber  garce,  unb  hierauf  eine 
itt>cite  oon  ben  3utljaten,  unb  »ieber^olt  biefe*  fo  oft,  bis  33etbe* 
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|tt  <5nbe  ift,  wo  al«bann  brr  äopf  *on  beiben  Seiten  jufaittmen* 
Benommen,  unb  ber  Sänge  na*  mit  ©inbfaben  üermittelft  einet 
£)refftrnabel  bis  über  ben  Düffel  ^uQru5^t  wirb.  $ernad)  totrb 
über  bie  Deffnung  am  f)alfe  eine  gleidjgrofje,  rein  gepufcte  @ped* 
fa>warte,  an  ber  nodi  Ijaibftngcrbicf  epeef  ift,  rc  näht,  ber  ganje  Äopf 
in  eine  ©erüiette  feft  eingewicfelt,  mit  ©inbfaben  umbunben,  (wobei 
man  91d)t  geben  mu  ft,  bap  man  bie  Dhron  ntefit  ju  ftart  nieberbinbet,) 
unb  in  ein  tiefe«  ®ef*irr  auf  ben  $a(*  geftellt,  bie  $älfte  ©affer 
unb  bie  Hälfte  orbinärer  ©ein  barangegofftn,  fof  baß  e«  über  ben 
Äopf  geljt,  fea)«  Lorbeerblätter,  ein  flngerlange«  ©tüddjen  2tfea> 
rettig,  jtoei  mit  einigen  helfen  getiefte  Zwiebeln,  eine  öerf^nittene 
gelbe  fltäbe,  ebenfobiel  ©eüerie  unb  ^eterfilienwurjel ,  ein  ®lieb* 
a>n  tfnoblaud),  ein  Eßlöffel  ^fefferförner,  jwet  (gfjlöffel  fterbrütfte 
©ad)t)Olbcvbceren  unb  bav5  gehörige  öalj  bareingetfjan ,  unb  ber 
tfopf  brei  bt«  m'er  ©tunben  langfam  bamit  gefodjt,  bie  er  bura> 
au«  weid)  ift  (wa«  baran  ju  erfennen,  wenn  man  mit  einem  fpifet* 
gen  ^ötja^en  letcf)t  bareinftec&en  fann),  worauf  man  ifm  bei  @eitc 
[teilt,  unb  in  feinem  ®ub  erFalten  lagt.  sJiaa)  gänjlidjem  (Srfal* 
ten  wirb  ba«  obenftefjenbe  gett  rein  abgenommen,  ber  #opf  forg* 
fältig  auf  ein  iörett  fyerau«gel)oben,  aufgebunben,  oon  allem  Jöinb* 
faben  befreit,  fauber  abgetroefnet,  unb,  nad)bem  bie  ©abwarte  weg- 
genommen unb  ber  $al«  mit  einem  bünnen,  fdjarfen  Keffer  glatt 
jugefdjnitten  ift,  auf  eine  platte  gelegt.  9tun  formt  man  oon 
einem  fleinen,  mit  einem  Äodpffel  ein  wenig  abgefneteten  @tücfd)en 
Butter  jwei  3äf)ne,  weld)e  man  einige  3ett  bei  (Seite  legt ,  bamit 
fie  fteif  »erben,  unb  überful&t  unterbeg  ben  ganzen  $opf  oon  allen 
Seiten  bünn  mit  lauer,  faum  nod)  taufenber  gleifdtfulj  ober  H«pif 
(9fr.  1227,  1228).  £)er  Düffel  wirb  nun  mit  bem  Keffer  etwa« 
gelüftet,  eine  fjalbe  ober  nur  ein  ©d)nifc  einer  äi^one  bajwtfdjen* 
geftetft,  fo,  bafc  bie  gelbe  ©djale  berfelben  ^eroorfte^t,  in  bie 
fenlöd)er  jwei  no*  mit  ©tteldjen  ücrfefjene  3ubenfirfd)en  mit  $ilfe 
eine«  fpifeigen  Keffer«  gefteeft,  ein  au«geja<fte«  föäbd)en  3itrone 
auf  ben  Stopf  jwifdjen  bie  Df)ren  gelegt,  oon  toeißer,  letd)t  gerütyr* 
ter  $3utter,  (in  weldje,  bamit  fie  fd)ön  weijj  bleibe,  etwa«  3***°* 
nenfaft  gebrürft  würbe,)  bura)  an  ber  ©ptfce  etwa«  abgefdjnittene 
$apierbüten  eine  Jölume  um  bie  3it™ne  gebtlbet  unb  oerfdjiebe- 
ne«  tfaubwerf  ober  ©lumen  auf  ben  Äopf  gefprifct,  unb  flare,  nad) 
$r.  1227  rot^gefärbte  ©ulj  in  ä^nlia)e  bitten  gefüt^unb  al«  (*in* 
faffung  an  ber  Butter  fjerumgefprifct.  33or  öeenbtgung  biefer  53er^ 
jierung  mufe  man  bie  £tynt  einfefcen,  wobei  man  auf  beiben  ©eiteu, 
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»o  bie  $auer  fjlngeljören,  mit  einem  fpifcigen  üWeffer  etwas  gleifd) 
auSfttaU  bamit  fic  beffcr  eingefefet  werben  fönnen.  9lad)bem  ber 
Kopf  bann  nod)  mit  i'aubwerf ,  namentlid)  and)  mit  jwet  in  bie 
faum  nod)  laufenbe  gleifdrfulj  getauften  fleinen  DrangenjWetgen, 
welche  man  iljm  hinter  bie  Dftren  ftecft,  uerjiert  ift,  legt  man  tl>n 
auf  einen  »eigen  gettauffafc  (9?r.  2003  ober  2004)  in  ber  Slrt, 
ba§  man  am  £>alfe  bie  fd)öne  üflarmorirung  ber  garce  fefyen  fann, 
unb  gibt  tyn  mit  einer  pifanten  falten  @auce  ju  £ifd).  (©tc^c 
2lbbilbung.)  —  £)en  oom  £tfd)  übriggebliebenen  Kopf  fann  man 
Dom  gettauffafc  in  feinen  <3ub  jurüdbringen,  unb  hierin  längere 
3eit  aufbewahren.  —  Statt  auf  einem  gettauffafc  fann  ber  Söitb* 
fd)Wein$fopf  aua)  auf  einer  mit  ^eterpe  belegten  platte  fertoirt 
»erben. 

1255*  ©efnljtcr  gefüllter  CtyMiifbtt 

!£er  Kopf  wirb  nad)  toriger  Kummer  jubereitet,  nur  mit 
bem  Unterfd)ieb,  baß  jur  gülle,  ftatt  ©djwarjwilbflcifdj,  @d)weine* 
flcifd)  torrwcnbet,  ba$  ©epgel  fortgelaffen,  unb  ftatt  be$  2Bein8 
jum  Kod)en  ebenfooiel  (5{ftg  genommen  tötrb.  $)ie  Trüffeln  fön* 
nen  nad)  belieben  Wegbleiben,  aud)  ftatt  berfclben  wetdjgefod)te 
2ttord)etn  üerwenbet  werben.  2ftan  fann  ben  Kopf  wie  jenen 
ücrjieren,  unb  auf  einem  gettauffafc,  ober  auf  einer  platte,  auf 
welker  ein  Söett  öon  feinge^aefter  ©ulj  f)ergerid)tet  ift,  ju  £ifd) 
geben. 

1256.  (gefügter  gefällter  e«wem$fo*f  auf  anbete  Hrt 

©edj$  ^funb  €>d)Weincfleifd)  mit  bem  ©pect  wirb  fein  geljacft 
unb  in  eine  <Sd)üffel  gebradjt,  unb  baju  bann  fed}$  ?otf)  gewa* 
fd)ene,  ausgegrätete ,  ganj  fein  üerfdniittene  ©arbeiten,  fed)$  ßottj 
abgebrühte,  fein  länglid)  gefdjnittene  ^iftajien,  jwei  8ou)  Sa* 
pern,  brei  <5f$Iöffel  feingcfd>nittene  ©Kalotten,  eine  geriebene  ganje 
si)hi8fatnu§,  bie  feingewiegte  <Sd)ale  einer  falben  3^one»  i^el 
Kaffeelöffel  gezogener  weißer  Pfeffer,  ein  Kaffeelöffel  geftogene 
helfen,  jwei  ganj  fein  jerriebene  Knoblaudföefyen,  jwei  gange  (£ier, 
üier  GEigelb,  ber  @aft  üon  jwei  3t*rönen  unb  ba8  nötige  ©alj. 
£)icfj  wirb  jufammen  tüo^tig  abgefnetet,  wäfjrenb  bem  Kneten  mit 
einem  ®la$  Saffer  befprifet,  unb  aisbann  ein  SBiertetpfunb  ©pe<f 
unb  ein  f>alb  ¥f»nb  weid>gefod)te  geräucherte  3unge  in  flemftngcr* 
biete  unb  fingerlange  Streifen  gefachten.  äftit  obiger  garce  unb 
bem  Specf  unb  ber  3unge  wirb  jefet  ber  auSgebeinte  <öd)Wein«* 
f opf  nad)  9k.  1254  abwedjdlungsweife  eingefüllt ,  folget  wie  bort 
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betrieben  gefo*t,  unb  nad)  <2hrf  alten  gleid)  jenem  überfuljt,  oueft 
na*  belieben  in  ähnlicher  ÄBeife  oerjiert. 

1257.  ©efuljtcr  gefüllter  3nbian, 

3tt>ei  bi«  gtoei  ein  ^a(b  $funb  Äalbfleif*  Dom  <5d)tägel  toirb 
abgehäutet,  unb  mit  einem  Ijalb  ^$funb  frifd)em  ©ped  fein  get^aeft, 
fobann  nebft  einigen  (Sfjlöffeln  <Salj,  geftojjenen  Lorbeerblättern, 
geftofjenem  ^^mianfraut,  geflogenen  helfen,  toeijjem  ^ßfeffer,  fein* 
gelittener  ,3irronenfd)ale,  oon  jebem  ein  falber  flaffeetöffelooU, 
ettoaS  feingeriebener  3Wu«tatnu6,  einem  Eßlöffel  in  Söutter  abge- 
bämpften  ©Kalotten,  ^eterftlie  unb  j»et  (giern  in  eine  <Sd)üffel 
gebraut,  unb  bieß  jufammen  mit  einem  ®la«  gutem  alten  Söein 
angerührt  unb  untereinanbergemengt.  $>eroad)  fdjneibet  man  ein 
SBiertelpfunb  frif*en  ©ped  unb  ebenfoüiel  toei*gefod)te  ^ßöfel-  ober 
föaudjjunge  in  fingerlange  unb  Ijalbftngerbicfe  ©tücfchen,  gleidjer* 
mafcen  ein  SBiertetyfunb  getoafd)ene,  abgemalte  Trüffeln  in  feine 
S3latt*en,  unb  gibt  jtuei  Soth  kapern  ober  ^iftajien  baju.  ©er 
na*  Wx.  1057  hergerichtete  unb  na*  9fr*  1931  auSgebeinte,  Ijer* 
na*  auf  einem  ©rett  auSeinanbergebrettete  unb  mit  <Salj  unb 
Pfeffer  beftreute  3nbtan  wirb  |efct  juerft  mit  obenbef*riebener  garce 
halbfingevbicf  überftrt*en ,  barauf  eine  Sage  üon  ben  gef*nittenen 
3ut^aten  gegeben,  unb  fo  abtoe*felnb  fortgefahren,  bi«  SBcibeS  ju 
(Snbe  ift ;  mit  garce  roirb  aufgehört.  9hm  toerben  bie  beiben  ©eh 
ten  jufammengenommen,  ber  2luff*nitt  über  ben  dürfen  mit  ber 
£)reffirnabel  unb  feinem  ©inbfaben  jufammengenaht,  toobur*  ber 
3nbian  fo  oiel  als  mögli*  feine  natürliche  gorm  lieber  befommen 
foll,  biefer  bann  umgefehrt,  auf  ber  ©ruft  mit  3üronenfaft  ein* 
gerieben  unb  mit  bünnen  ©pe<ff*eiben  belegt,  unb  leitete  über* 
bunben.  @o  tuirb  er  feft  in  ein  £u*  emgettncfelt  unb  mit  Sinb* 
faben  umbunben,  alebann  mit  einem  ©tücf*en  ©peef,  ßalbfleif** 
abfüllen,  jtoei  mit  helfen  getieften  Btoiebeln,  gelber  ftübe,  ?eter* 
filienlüurgeln,  einem  flehten  ®ltebd)cn  fötoblau*,  einigen  Lorbeer* 
blättern,  3ngtt>er,  ©elleriemurjel,  ©alj  unb  Pfeffer  in  ein  tiefe« 
$aftrol  gebra*t,  mit  fo  Diel  t)alb  toeijjem  ©ein  halb  fetter  gleif** 
brühe  begoffen,  ba§  e$  barübergeht,  jtoei  ©tunben  jugebetft  lang* 
fam  tt>ei*gefo*t,  unb  hema*  in  feinem  ©ub  über  9ca*t  an  einen 
fühlen  Ort  geftellt.  £>en  anbern  £ag  nimmt  man  ihn  herauf 
binbet  ihn  auf,  nimmt  bie  ©J)e<ff*eiben  toeg,  troefnet  benfelben  ab, 
überftrei*t  ihn  mit  tuarmer  ©face  (9for.  5)  ober  bi(f  eingefo*ter 
©ratenfauce,  unb  legt  ihn  auf  bie  beftimmte  platte,  too  er  mit 


Digitized  by  Go 


430 


©erf*ffbene  f«Uc  Geriete. 


lauer,  faum  nodi  laufenber  2l«pif  ober  gleif*fulj  na*  9cr.  1231 
überfuljt  »irb.  £)ie  leeren  ©teilen  ber  platte  »erben  mit  fettige* 
tyaefter  ©ulj  bebeeft,  ber  ^lattenranb  mit  ©rünem  befranst,  unb  in 
ben  ©*nabel  ein  grüne«  3»eiglein  geftedt.  —  9ta*  ©elieben  fann 
ber  3nbian  au*  auf  ein  ©ett  oon  ge»af*ener,  abgelaufener  treffe 
angeri*tet  »erben,  in  »el*em  galle  ber  föanb  ber  platte  getDö^n* 
Ii*  mit  gleichgroßen,  in  ©*eiben  gef*ntttenen,  too  mögli*  rofen- 
rotten  9tabie§*en  f*netfenartig  belegt  totrb.  Statt  8tobiefj*en  fann 
man  aber  au*  in  ber  <@*ale  gefo*te  erfaltete  Kartoffeln  nehmen, 
»el*e  man  in  <£*eiben  f*neibet,  unb  mit  einem  2tu«fte*er  in  ber 
©röfce  eine«  3»ölfer«  au«fti*t.  @ie  »erben  bann  in  a»ei  glei*e 
Hälften  geteilt,  »ooon  bie  eine  in  mit  $»et  Gtflöffel  Del  unb 
ettoa«  <Salj  oermengten  föotfyerüben  *  (£ffig,  bie  anbere  in  mit  Del 
unb  <3alj  oerflopften  @ffig  gelegt,  unb  fo  beibe  $alften  eine 
fyalbe  ©tunbe  liegen  gelaffen  »erben.  2ftit  biefen  $artoffelf*ei* 
ben  belegt  man  ab»e*«lung«»eife  f*netfenartig  ben  ^lattenranb, 
unb  feroirt  ba«  ©anje  mit  einer  Infanten  falten  @auce.  (@iel)e 
Slbbilbung.) 

1258.  ©cfüttter  gefugter  ffajmun. 

$)er  flapaun  tohrb  na*  9k.  1063  fjergeri*tet,  au«gebetnt 
(f.  Mr.  1931),  unb  fobann  ganj  wie  ber  3nbian  jubereitet,  nur 
barf  oon  allen  3"*()aten  Mo«  bie  $älfte  genommen  »erben,  üflan 
feroirt  tfjn  ebenfall«  mit  einer  pifanten  falten  ©auce. 

1259.  ©efüMe  gefugte  ©an«. 

1260.  ©efMte  gefügte  Snte. 

Sßerben  na*  Wx.  1070  ljergeri*tet,  bann  ganj  auf  biefelbe 
Jöeife  bereitet  unb  beenbet  »ie  ber  Snbian  (9ßr.  1257),  nur  Der* 
brau*t  man  Riebet,  ftatt  Trüffeln,  »ei*gefo*te  ober  geröftete  Ua> 
ftanteit  (^r.  461,  1978).  £ur$  oor  bem  Auftragen  legt  man  fie 
auf  ein  Söett  oon  ge»af*ener,  gut  abgelaufener  treffe  auf  eine 
platte,  unb  feroirt  fie  fobann  na*  $lx.  1257. 

1261.  £ülnier  in  SWagnonaife. 

SKan  btxtikt  oier  junge  $)ül)ner  ganj  na*  Stfr.  742  ju, 
f*neibet,  »enn  fie  in  ifjrem  ©af t  erfaltet  finb,  iebe«  in  oicr  Spelle, 
unb  runbet  biefe  bur*  2ßegf*neiben  alle«  ßefigen  fjübf*  ab,  »or* 
auf  man  wenige«  feine«  Del,  (Sfftg,  »eigen  Pfeffer  unb  ©alj  mit* 
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etnanber  üerflopft,  bamit  ba«  (VSeflügel  überfäüttet,  unb  e«  fo  gtoei 
©tunben  ftelien  läfet.  $ernaa>  feint  man  famintliaV  -Stücfe  in 
ber  Sföagnonaife  %h.  307  um,  fo  ba§  fte  gleid)fam  bamit  über< 
joßcn  finb,  legt  fte  nun  im  förang  übeteinonbcr  auf  eine  platte, 
unb  Deitert  bcn  töanb  ber  lefetetn  mit  fartgef Otiten ,  gtQifltJptt'  : 
ten  Giern  unb  üerf*nittenem  feften  ftopffalat  (9fr.  1929). 

1262,  5tf4  ober  (Sefliigel  in  »fagnonatfe. 

3wei  mittelgroße  ©cf)öpfTöffel  gerlaffene  %*p\t  ober  gleifd)fulj 
(9fr.  1228, 1227),  Ijalbfoöiel  feine*  ^roüeneeröl,  ein  falber  Äaff ee 
löffet  ©alj,  ebenjotoiel  weifjer  Pfeffer,  ber  <©aft  einer  falben  3i* 
trone  unb  ein  Grfjlöffel  rocigcr  (Sfftg  wirb  jufammen  in  einer 
€>d)üffel  unb  an  einem  falten  Ott  fo  lange  mit  ber  ©cfyneerutfye 
gef*lagen,  bi«  ba«  ®anje  bicf  ift  unb  ein  reine«,  weifee«  Stu«* 
feljen  Ijat.  Wlit  biefer  Sftagnonaife  wirb  bann  in  ©tücfe  gefdniitte* 
ne«  falte«  gebämpfte«  Geflügel  ober  gif*,  nad)bem  e«  in  gleicher 
SÖeife  wie  obige  §ülnier  juüor  gwei  ©tunben  einmarinirt  würbe, 
übergogen,  unb  fol*e«  ^ernad)  l)übfd)  auf  eine  platte  übereinanber 
angeridjtet.  ©ei  bem  ©eflügel  t>ergiert  man  ben  föanb  ber  platte 
bann  rüie  bei  oortger  Kummer,  bei  ben  gifdjen  aber  mit  ge* 
Ijatfter  ober  ausgeflogener  flarer  gleifdjfulg,  mit  in  föäbd)en 
gefä^nittenen  ßffiggurfen ,  $reb«fd)Weifd)en  u.  brgl.  —  Da« 
Uebergietyen  mit  ber  ÜKagnonaife  mu&  gefd)el)eu,  wenn  biefe  nod) 
nid)t  beftanben  ift,  unb  man  fann  ba«  ®erid)t  bann  nod)  einige 
3eit  an  einen  falten  Ort  ftellen,  beoor  e«  gu  £tfd)  fommt 

1263.   gif«  ober  ©eflügel  in  9Kagnonaife  auf  anbere  %xl 

$)a«  in  ©tütfe  gefa^nittene  ©cfCüßet  ober  gif*  wirb  in  ber- 
felben  SHagnonaife  wie  öorige«  umgefefjrt,  unb  ©tü<f  für  ©tü<f 
nidjt  gu  na§  an  einanber  auf  eine  fla*e  ©d)üffel  gelegt.  9fun  wirb 
wetdjgefo*te  geräudjerte  Bunge  in  länglidje  ©treifdjen  gefdjnitteu, 
unb  gefod)te  ÜHordjetn  gu  ©lümdjen  unb  (£ffiggnrfenfd)eibd)en  gu 
*Blätt*en  au«gefto*en,  aud)  fann  man  mit  (£od)enilie  ober  Wotbe* 
rübeneffig  fdjön  rotf>  gefärbte,  gangli*  beftanbene  gletfdjfulg  (;Jfr. 
1227)  gu  fleinen  Sölümdjen  ober  Sölättdjen  au«fted)en.  süitt  biefen 
au«gefd)nittenen  unb  ausgeflogenen  Saasen  werben  bie  gif* *  ober 
@ePgelftücf*en  in  gefdjmactooUer  Söetfe  belegt,  unb  foldje  jefct 
mittelft  eine«  Löffel«  mit  beinahe  gang  erfalteter  gleifd)fulg  über* 
gogen,  fo  baf?  fie  foiegelblanf  au«fe^en.  9to*  einer  falben  ©tunbe 
wirb  bic  ©ulg  fteif  geworben  fein.    $)ann  werben  fammtltdje 


Digitized  by  Go 


432 


©erfft^ebene  falte  Geriete. 


©tütfe  in  einer  etn>a^  tiefen  cSct)üffrf  pDramibenartig  aufetaan* 
bergcleßt,  (»obei  man  $ld)t  neben  muß,  baß  bie  93erjierung  nid)t 
üerfdjoben  »erbe,)  nm  bie  aufgehäuften  ©tücfe,  in  ben  innero 
leeren  föaum  ber  ©*üffel,  fjernad)  fjalbtrte  ^ortgefoftte  (gier  ge 
n  orbnet,  biefelben  am  Wanbe  mit  ge»afd)enen ,  in  ber  3ttirte  ge* 
teilten  ©arbeiten  überlegt,  unb  bagmifa^en  ein  Heine«  ©träumen 
©alat  gegeben. 


£)en  bi*  an  ba*  (efetc  ©elenf  ausgebeinten  Äatb«f«lagel  be- 
reitet unb  beenbet  man  ganj  nad)  9fr.  1124,  nur  muß  er  mel>r 
gebämpft  ald  gebraten,  unb  obenüber  mit  ©lace  ober  rein  abge- 
fetteter, bid  eingelöster  ©ratenfauce  überftrid)en  »erben.  Sftad) 
gänjlidjem  (5rfalten  »irb  eine  $apiennanfd)ette  (9tr.  2019)  um 
baö  ©ein  gebunben,  auf  bie  obere  3J?itte  be$  ©cfctägclä  mit  auöge* 
ftodjener,  in  üerfd)obene  SMerede  Derfd)ntttener  gleif^fulj  ein  (Stern 
georbnet,  unb  ber  9foinb  be«  ©d)lägel«  fotoie  bie  leeren  3»ifd>en« 
räume  ber  platte  mit  f eingebauter  ©ulj  belegt.  (©ietye  21  b* 
bitbung.)  —  #ann  aud)  tote  ber  3nbian  %fr.  1257  überfuljt 
»erben. 


2Jian  fdjneibet  ein  halb  ?funb  ©d)tnfen  unb  ein  SBiertetyfunb 
©pc<f  in  feine,  große  ©dritten,  unb  uertoiegt  jufammen  eine  3i- 
tronenfäale,  eine  3»icbet,  ein  ©liebten  föioblaud)  unb  «tßeterfilie 
fein.  $un  legt  man  eine  auSgebetnte  talbsbruft  tyatbirt,  bod)  fo, 
baß  fie  nod)  jufammen^ängt,  auf  ein  ©reit,  faljt  fie  öon  innen 
unb  außen  gut  ein,  ftreut  Pfeffer,  üftuäfatnuß  unb  bie  §älfte  be$ 
©etoiegten  barauf,  gibt  auf  btefeä  ben  ©d)tnfen,  bann  ben  ©pe<f, 
Ijierauf  »ieber  Pfeffer,  ©alj  unb  ben  Maft  beö  ®e»iegten,  unb 
[treibt  julefct  ein  $funb  mit  bem  ©oft  einer  3itrone  angerührte 
©rattourftfarce  (»•  1287)  barüber.  £)ie  ©ruft  »irb  jefct  fo  feft 
als  möglid)  jufammengerollt,  jugeua^t  unb  mit  ©inbfaben  gut 
unb  feft  gebunben,  bann  in  ein  $udj  eingetoufelt,  normal«  über- 
bunben,  unb  in  ein  länglidjeä  (Sefdjirr  gelegt.  $ier  gießt  man 
einen  ©djoppen  guten  Gffig,  s»et  ©poppen  getoöfmlidjen  Söein 
unb  fo  oiel  Söaffer,  Jbaß  es  barübergebt,  fjin&u,  gibt  ba$  nötige 
3itronenfd)ale,  Lorbeerblätter,  3»iebel,  helfen,  $eterfüie 
unb  ©ellerietourjel  ^irtein,  unb  läßt  ba$  ©anje  j»ei  ©tunben 


1265.  SfalbSroulabc. 


bie  dtoitlabc 


in  tyrem  ©ub 
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f>at  ettalten  (offen,  nimmt  man  fie  ^wau«  unb  binbet^fk  auf, 
legt  fte  bann  jmtfdjen  jtwt  ©rette*,  befdm>ert  fie  gut,  nnb  ftfllt 
fte  über  92ad)t  iu  ben  Detter.  ©et  ®ebraud)  mevben  aläbann  bie 
gäben  IjerauSgejoge«,  unb  bie  föoulabe  ganj  ober  öerjdjnitten  fer* 
oirt.  —  Sann  na*  Jöelieben  au*  mit  gleif*fu4  (*r.  1227) 
überfüllt,  unb  bann  eine  ®arnirung  öon  abgerührter  ©utter 
barauf  gefprifct  »erben.    .    ,  ,  K  

1266,  ffaIWronlabc  auf  anbere  «rt      '    '  ^ 

Grine  ferjöne ,  große,  fette  $alb$bruft  roirb  o.u$gebcint 
1933),  unb  bie  Knorpeln  mit  einem  f*arfen  Keffer  f*tef  baoon 
abgef*nitten,  wobei  aber  fein  So*  in  ber  ©ruft  entftejjen  barf. 
9?un  f*neibet  man  fte  auSeinauber,  breitet  fte  als  DterecfigeS 
Sölatt  auf  einem  Sörett  au«,  unb  beftreut  fte  mit  ©at^  unb  mei&em 
Pfeffer,   3njroif*en  fod)t  man  jroei  f*öne,  ^uüor  in  lauem  SBaf* 
fer  auSgeroäffcrte  &alb$mil*lein  in  gleif*brüt)e  fernig  meid)  ab, 
nimmt  fte  bann  fyerauS,  befreit  fie  oon  allem  ^mutigen  unb  Un* 
retgen,  unb  f*neibet  fie  ju  groben  SBürfeln,  ebenfo  roirb  ein  tya/b 
$funb  röct(t)Qefocr)tc  9fau*aunge  unb  ein  fjalb  $funb  6pe<f  grob 
roürflig  gef*nitten,  bieg  jufammen  tyerna*  in  eine  <S*üffeJ  genom* 
men,  unb  bie  feingemiegte  <S*qle  einer  falben  Zitrone,  ein  Löffel 
gebämpfte  3miebeln,  ebenfoüiel  f  eingewiegte,  gebämpfte  ^eterfilie, 
etma«  üttuSfatnufe,  fe*$  Stücf  ganj  f leine,  fd}ön  grüne,  in  feine 
iölätter  gef*nittene  (£fftflgurfen,  ein  ftalb  ^ixni  gefd)lageneö  £alb«* 
brät  unb  ettuaä  ©alj  unb  Pfeffer  beigefügt   $a*bem  5lüe«  gut 
mfamnten  permengt,  legt  man  e«  auf  bie  auäeinanbergebreitete 
ÄalbSbruft,  rollifol*e  na*  Doriger  Kummer  jnfammen,  nät)t  unb 
bittet  fie  ju,  »icfeü  btefelbe  in  ein  £u*,  unb  fefet  fie  mit  be» 
namli*en  3utf>aten  jum'geuer,  nur  »erben  nod)  ad»t  bt«  itfß 
oer^auenc  ÄalböfüSe  bajugegeben.    $at  bie  Woulabe  jmei  ®hm?  -  • 
ben  langfam  gefodjt,  fo  wirb  fie  Dom  geuer  gefteüt,  na*  halbem 
Grrfalten  herausgenommen,  aufgebunben,  mie  oorige.  bef*roert,  unb 
fobann  öon  ben  gäben  befreit.    Söon  ber  jurücfgebliebeneu  <Sulj 
wirb,  feenn  fie  gän^t*  beftanben  iß,  ba*  gett  abgenommen,  fol*e 
na«  V*  1227  mit  Giern  geführt,  unb  faUgefteat  «etw^evöi* 
ten  f*ueibet  man  bie  ftoulabe  in,  feine  ©Reiben,  f*iebt  Steft  W> 
l>er  in  i^re  oorige  Sage  jufammeu,  unb  garjurt  ba«  ®anje  mit 
ber  beftanbenen  Sulj.  —  <S*öner  fiefyt  bje  föouJabe*  wenn,  fie 
bor  bem  (Sermren  mit  Jus  ober  biet  eingef o*ter  £kateufauce  über- 
ftn*en  wirb.  —  ©oüte  bie  ©iOa  *ii*t  pifani  ge,ttug  fein,  fo  ^iift 

»teil ,  totom  Stofrufy  4ti  »uff.  2tf 
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man  beim  klaren  mit  einigem  f Dorfen  (affig  nad).~  Siefe  sJiou> 
labe  fann  aua)  mie  t>ie  oorige  über  f  uljt  »erben,  i 

<•  :  1267;  ©efufjte«  edfttmrpübpret 
$teju  toerroenbet  man  ein  fünf  bi«  fedj«  ?funb  fd)roere«  8Hp* 
penftücf,  (baS  jebod)  nid)t  ju  furj  abgefd)nitten  ift,  bamit  man  e$ 
nad)  bem  Sluebeinen  ju  einer  Ütoulabe  aufammenroicfeln  fann,) 
ober  einen  £d)iägel  oon  berjelben  ^d)»ere.  Dae  @tücf  ober  ber 
flöget  roirb  auogebeint,  $ufammengeroUt,  jufammengebunben, 
mit  aUen  bei  ber  tfleijdjfulj  {i)lx.  1221)  befdjriebenen  äuttjaten 
(nur  bae  Winbfleifd)  bleibt  weg)  gänjlia>  roeidjgef  od)t ,  bebeeft  im 
<&ub  jum  (Srfalten  gejteUt,  unb  foldje«,  nadjbem  ba«  beftanbene 
gett  abgenommen,  bann  tjei ausgehoben.  3Dte  Sulj  roirb  eine 
^albe  (©tunbe  länger  gefoa)t,  unb  nad)  iflx.  1227  beeubet.  $un 
gibt  man  ^roeifingerbitf  oon  ber  geflärten  Sulj  auf  eine  platte, 
fteUt  e*  jum  (Äifaiten,  unb  roenn  bie  <Sulj  feft  beftanben  ift,  ftid)t 
man  baoon  oerfdrobeue  &ierecfe  unb  Eilige  au«.  Htebann  roirb  ba« 
©ilbpret  Dom  gaben  befreit,  an  beiben  Gliben  glatt  jugejdjnttten, 
abgetrocknet  unb  abgepu&t,  hernad)  auf  bie  beftimmte  platte  gege- 
ben, ber  9fanb  ber  lefcteru  mit  ben  au«  ber  €>ulj  au«geftod)enen 
SBierecfen  unb  ba«  BiHlbpret  obenüber  mit  ben  ausgeflogenen  diiiu 
gen  belegt,  unb  ba«  ($anje  nod)  mit  ^eterfiUe  oerjiert.  ((©iefye 
Stbbilbung.)  r  ' 

1268.  ®ejul$te«  ÖUbjrct 

.  i;  1269.  «efnljtc  ä'ngen* 
Uebriggebliebcne«  gebratene«  «Bilbpret  roirb  in  ©tmfdjen  ge» 
f Ritten,  unö  mer  bi«  fünf  l^artgefötye,  ganj  erfaltete  i&m  in 
feine  Ablaufen.  :'aui  roirb  eine  rutibe  gorm  mit  &«pil  ober  gleffa> 
ful$  1228,  1227)  tjalb  fingernd)  eingegoffen,  nadjbem  btefe 
feft  beftanben  oon  ben  uerjdiimtencn  ßriern  am  föanb  ber  ftotm 
herum  ein  ftranj  baraufgelegt,  unb,  bamit  e«  eine  $altung  be< 
fomme,  mit  ber  bereit*  erfalteten,  faum  nod)  laufenben  @ulj  be* 
fprifct,  bieg  furje  3eit  fteljen  gelafjen,  unb  nun  mit  einigen  £fc 
löffeln  @ülj  übergoffen.  ©obalb  testete  beftanben,  fefct  man  eilte 
l'oge  &>ilbpret  ein,  übergießt  foldje«  mit  fo  uiel  faum  nod)  lau 
fenber  ©ulj,  bajj  e«  bauon  bebeeft  ift,  unb  fteüt  2Ule«  anritten 
falten  Ort.  Oft  nod)  eine  tfage  SHibpret  iwrhanben,  fö  Wirb  t$ 
bann  baranfgelegt,  mit  <£ulj  übergoffen,  unb  ba*  ©anje  noä> 
mal«  jum  (Malten  gefteöi.  $>ie  übrige  #ef>anbfung  ift  tote  bei 
»¥.  1232.— «uf  biefelbe SBeife  fann  man  aud)  frrüne  jungen, 
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bann  <$MtU  Uber  ttatifljütigett,  näQbm  flr  »ei(^ero«t,  tih 
a^ogett  nnb  tt  «ätfcr  Mitlitten  ftnb,  Hüffen.  »  1 

ß7Ö.  «etnUie  Seefflcatt.        '„    \  \ 

$u«  einem  tfenbenftüd  toerbeij  nad)  9&r.  248  ©eeffteaf«  ge* 
fa^nüfen  unb  mit  <£alj  unb  Pfeffer  angemurrt,  bann  in  jerlaffene 
©ittfer  getauft,  übereinanbergelegt,  Unb  fo  einige  Stunben  liegen 
gekffen,  toorauf  man  fte  fajneü  fafttg  auf  beiben  leiten  abbratet 
unb  faltfteflt.  sJhtn  wirb  tn  ein  aufgewogene«  ftud)enbied)  ober 
ehte  fonftige  ftad)e,  grogr,  etroaä  tiefe  platte  ftngerbicf  fjalfc 
faltete  gletfcbfulj  (9fr.  1227)  gegoren,  biefe  nad)  (Malten  mit  ben 
erfaltcten  33eeffteaTS,  bod)  nid)t  ju  biebt,  belegt,  über  lefctere  §alb 
erfaltete  ©ulj  gegoffen,  fo  bag  fte  bamit  beberft  finb,  unb  ba« 
Öanje  nun  an  einen  falten  Ort  gefteüt.  Stodjbem  bier  2lUeö  feft 
beftanben,  merben  mit  einem  SluSftedjer,  ber  ettoa«  metter  al«  bie 
©ceffteaf*  if!,  biefe  au«geftod)cti,  mit  einem  $?adfd)äufc(d)en  bann 
herausgehoben,  im  ftranj  auf  eine  platte  gelegf,  mit  ©rünem  gar* 
nirt,  unb  ©arbeUenbutter  (9fr.  267)  nebft  Grfftg  unb  Cef  ejfra 
bamit  aufgeftcUt.  5Dte  wm  Slbftedjen  ^urürfgebCtebene  <Sulj  mirb 
flein  gefjudt,  unb  in  bie  leere  Watte  ber  ©reffteafö  georbnet. 

1271»  Weinölmlidfer  ©Linien» 
9kd)bem  ber  £d)tnfen  ganj  nad)  üttr.  1107  fieraertdjtet  unb 
mit  benjetben  3ut^aten  meid^efo^t,  lägt  man  ihn  in  feinem  ®ub 
erf alten.  9?un  mirb  bie  <§ cnm arte  abgezogen,  alle*  Unreine 
gefdmitten,  ba*  «nie,  woran  er  gehalten  mirb,  mit  metgem  ^apkt 
eiBgebiw&en,  unb  ber  (Sdjiitfett  mit  atywffcr  $*terftfie  behßnjt 
färtirt.  —  8Äa»  lau«  ifm  aud)  nur  in  ©affer  ofme  alle*  ©eitere 
meid)f od)en ,  ober  in  einen  iürobteig  einjagen  unb  im  AÖadofeit 
baden,  mo  ein  ftarfer  ©Stufen  bann  brei  Stunbcn  jum  3erttg= 
twrben  btmfa 

1272.  »edierter  ©djtnfeu. 
ÜDen  nad)  9er.  1107  tyr$erid)teten  wtb  roeid)gefod)ten  (Sctyn* 
fen  fteüt  man  in  feinem  ©ub  an  einen  falten  Ort,  unb  lögt  ifm 
dber  Äad)t  %tcr  fkff*rt.  ffttt  anbern  lag  töttb  er  fjetduärjefjoben, 
abgetr&dnet,  ber  Änb^en  rein  abgemrfdrt,  itnb  We  ©dm)arfe  in 
ettetfefi  übet  ben  ganjen  ©abtaten  W#  ait  bas  Wofnrbtln  butfy 
gefdintttefi,  bod>  ft,  bog  fmmer  ein  ©treffen  fingerbreit  mtfc  ber 
folgenbe  bo#*lt  fo  hieit  ift,  unb  alle  gegen  ben  Anoden  firf>  fc* 
foifcen  unb  an  btefem  jufamtienfjfatgen.  üDit  brelfettt  Streifen 
merben  nun  be^utfam  ubev  ben  ganjen  ©e^itifen  ^erabgejogetr,  am 
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(Snbe  abgefdntitten,  fo,  ba§  ber  <specf  nod)  unbffdwbigt  btn  ©djtn* 

fen  brcft  unb  bic  fdimälern  Streifen  liegen  bleiben,  unb  alle« 
^cf ige  unb  Unreine  ber  obern  Seite  be$  ©ebinfenä  mit  einem 
febarfen  äHfffev  entfernt  9ßun  rübrt  man  ein  SMertelpfunb  fd)ö- 
ne«  meifce*  <sd)rceinrfdimal$  leid)t  ab  unb  barein  ben  (Saft  einer 
Dalben  äitronr  unb  etrra*  <£«lh  füllt  bieg  in  eine  an  ber  (spifce 
jiemlid)  ftarf  abgefdjnittene  Düte  oon  ftarfem  Rapier,  unb  brüeft 
e*  bureb  bte- c  in  bie  burd)  bie  aufgelösten  Streifen  entftanbenen 
leeren  Otaume  je  jur  £cilfte  berfelben,  bie  anbere  §älfte  biefer 
SKäume  brbceft  man  niittelft  einer  jroeiten,  eben  fo  großen  ^apter- 
büte  mit  rot^ijävbtcr  glnfd)ful*  (f.  ^r.  1227);  bie  oon  ber 
ed)roarte  gebliebenen  fc^roarjen  Streifen  bagegen  toerben  mit 
lauer,  faum  nod)  laufenber  gleifdjfulj  überftrid)en ,  bamit  fie 
ein  glänjenbe«  &u$feben  baben.  9Jad)bem  bann  um  ba$  $nie  eine 
^apiennanfehette  ("Dir.  2019)  grbunben,  legt  man  ben  Sdjinfen 
auf  einen  get.auffofe  (9k.  2003,  2004) ,  unb  „ibt  it,n  ju  Zifd). 
(«äielje  Slbbttbuna..) 

1273.  Kan4<  ober  ^Sfelaunge. 

■ 

2ftan  fod)t  bie  gut  abgeroafebene  3mi9c>  unter  Beigabe  üon 
einigen  jerfdmittenen  3roiebeln  uno  tmn  jerfdmittenen  gelben 
9?übe  unb  federte,  in  leid)tem  ©aljroaffer  meid),  laßt  fie  im  <Sub 
Ijalb  erfalten,  unb  nimmt  fie  bann  beraub.  9?un  jiefyt  man  mit* 
telft  eine«  Z udte$  bie  $aut  ab,  legt  fjernadj  bie  %ur\§t  in  ein  ®e= 
fd)irr,  bebeeft  fie  mit  einem  Söretteben,  unb  befdjmert  fie  mit  @e* 
miditen.  «ei  ®ebraud)  toirb  fie  ber  Quere  na*  in  jtuei*  ober 
breimefferrüefenbiefe  Reiben  gefdjnitten,  biefe  auf  eine  platte  ge* 
orbnet,  unb  mit  abgerupfter  s}$eterfilie  belegt. 

91  n  di  et  Hin  9.  ($inen  öngen^men  ÖJeföjmarf  erljatt  gerdu^erte«  8?lftfd>, 
6<#nfen  ober  3unge,  wenn  man  cfn  jufammengebunbene«  Q}üfaetd)en  #eublumen 
banitt  Mt  If>  .  •  • 

1274.  ed)ttrin«fälje. 

S3on  einem  frifd)ge(d)lad)trten  (gdjmein  werben  Hopf  unb  güge 
in  fleinere  Stüde  oerbauen,  unb  biefe  mit  fo  Diel  taltem,  gut 
§älfte  mit  ßffig  oermijd)tein  Gaffer  auf'd  geuer  gefegt,  fcafjba** 
felbe  ba$  gleijd)  übeioecft.  3ft  folebeä  bereit«  am  Äoüjen,  fo  a>irb 
abgefdmumt,  eine  £aubuoU  Salj,  ein  Eßlöffel  ganjer  Pfeffer,  ein 
jufammeugebunbeiie*  Stvnußdjen  ^eterfilie,  gelbe  föübe,  ©cllerie, 
^ctevftUemourreln,  fea>  Lorbeerblätter,  jwet  mit  a*t  helfen  gc* 
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fpitfte  3wiebeln  unb  eine  Staronenfdiale  barringetfjan ,  imb  ba« 
(Stonje  &wei  bi«  $wei  unb  eine  ftalbe  ©tunbe  langfam  grfoefst,  wo 
ba«  gleifd)  nun  wofjl  leiebt  ton  ben  flnodjen  abgebt.  (5«  wirb 
jefct  mit  bem  <Sd)aumlöffe(  in  eine  <Sdmffcl  fjerau«gef)Oben,  ton 
ben  gröbften  tfnocbeu  befreit,  unb  an  einen  falten  Ort  gebracht,  bie 
€5u(j,  unter  ©efeitigung  be«  9l^«rjelmcrf«r  jur  8eite  gefteür,  nad) 
einer  falben  €>tunbe  bann  abgefettet,  nub  bis  auf  ben  ©obenfafc 
buraY«  @>teb  gegoffen.  £>a«  Öleifd)  wirb  jefct  in  gleichgroße  &tüd* 
rf)en  oerfduiittrn,  unb  üon  biefen  je  oier  bi^  fünf  auf  einen  £up* 
penteller  grifft,  wo  man  fie  mit  etwa«  f  eingewiegter  3irronen* 
fd)ale  beftveut,  unb  jebe  Portion  mit  einem  fleinen  Schöpflöffel 
fjalb  erfaßter  ©ulj  übergießt  —  Dtcfe  ^ülje  gibt  man  gewölm* 
lid)  an  Vormittagen,  ©ie  wirb  nie  geflärt;  follte  fie  jebodj  ju 
unrein  fein,  fo  wirb  biefelbe,  beoor  man  fie  auf  bie  Seiler  gibt, 
bnrd)  ein  (Sieb  ober  einen  $)urd)fd)lag ,  worein  eine  naffe  @er* 

oiette  fommt,  gegoffen. 

t  ,  •  

1275.  ®cful$ttr  £afd)cefo*ctu 

'  SBirb  au«  benfelben  3utl)aten,  nur  nod)  mit  Beifügung  eint* 
ger  oerfyauener  Kälberfüße,  wie  oorfyergefyenbe  €>rf)wein«fülje  berei« 
tet,  unb  ebenfo  wetd>gefod)t.  $aa>em  ba«  meidjgefocbte  gleifd) 
oon  ben  Knoden  abgelö«t,  wirb  e«  fein  gewiegt,  in  eine  tiefe 
©Düffel  gebracht,  unb  fyer  mit  einem  Kaffeelöffel  feingefänittener 
3itrönenfd)ale,  ebenfom'el  Pfeffer  unb  ein  wenig  ®afj  untereinan* 
bergemengt,  bie  €>ulj  aber,  wenn  fie  gleid)  ooriger  eine  falbe 
©runbe  geftanben,  fettet  man  ab,  gießt  fie  bt«  auf  ben  ©afe  burd)'« 
©teb,  unb  fyernacb  fo  oiel  oon  üjr  an  ba«  gewiegte  gleifdj,  baß 
foldjc«  bamit  bebeeft  ift.  9?un  mengt  man  ba«  ®anje  gut  unter» 
einanber,  unb  fteöt  e«  an  einen  falten  Ort,  bis  e«  feft  beftanben 
ift,  wo  bann  ber  fluchen  au«  ber  ©Rüffel  geftürjt  unb  in  beliebige 
®tü(fa)en  gefdmitten  wirb ,  bie  man  auf  Seilern  mit  €ffig  unb 
Oel  gemöljnlidj  an  9?admrittagen  gibt.  —  Slud)  al«  Beilage  jum 
töinbfletfd)  ju  empfehlen. 

1276.  Sleifdjfäfe- 

v'  kleben  $funb  gute«  SKinbfleifd)  unb  ein  $funb  fette«  <Sd)Weine* 
fleifö  wirb  mit  etwa«  ©alj  gang  fein  gefiaeft,  ebenfo  &wei  $funb 
Kalbsleber,  unb  tjernad)  Hlle«  jufammen  nod)  fo  lange,  bi«  lefctere 
fein  ift.  ftun  rüljrt  man  ein  S3iertelpfunb  feine«  2ße^l,  einige 
(Ker,  ba«  ge^öriße  ©aft,  Pfeffer,  2ttu«fatnuß,  helfen,  3ngwer, 
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(inen  Kaffeelöffel  geflogene  (Sarbamomcn  unb  mx  feingetptegte 
(gftaiotten  ober  jtoei  getootyilifte  gwiebeln  mit  einer  tialben  äftag 
guter  fetter  <$lei)'cbbritye  wfy  ab,  unb  mengt  }ea}ö  ßpt^  grobe 
®pedmurfel  barunter,  bann  legt  man  in  ein  runbe*,  gleifttoeite«, 
tiefe«,  mit  ©duueincfcbmalj  brftri*cnc$  @cfd)irr  fjalbfingerlang 
gefftnitteneu  ©petf  freujmeife  ein,  füllt  obige  üßaffe  barauf,  giefct 
ein  gro&eä  ®la£  Gaffer  neben fyeru m ,  unb  fteüt  ba«  ®aujc  wer 
etunben  in  einen  $3adofen,  au*  bem  ba$  iövob  fetjon  tjeranö  ijt 
9ßaftbem  e$  fertig,  mirb  ba$  gett  abgegoffen,  ber  gleifftfäfe  aad) 
Gpcf alten  auf  bie  beftimmte  platte  umgeftürji ,  bei  ©ebrauft  in 
@tütfe  gefftnitteu,  unb  nad)  «cliebea  (Sffig  unb  Tel  baju  ferttitt, 

1277/  erttoartennrngen, 

sJJad)bem  ein  Cftfenmaul  unb  jiDct  Oftfenfüge  jufammen 
i$ei  itunbeu  gefptten ,  fommr  ein  halber  oerljauener  <Sftroein$- 
fopf  nebft  €>f>r,  gmei  ©dpeinSfüfce  fammt  bin  ^dpnfeln,  feft* 
ausgebeinte,  in  bet  SDWtte  jertfjeilie  tfalbäfü&e,  ein  in  jmet  $älften 
oerfjauener  $alb«fOpf  unb  jloei  Vfmtb  e^fcetnefleifft  öom  §al« 
ba^u,  unb  f pbann  noA  Diel  Söafier,  ba§  c«  bariiber  fterge^t.  9}un 
bringt  man  Da*  töanje  jum  &od)en,  fd)äumt  ed  beim  $Utfioa>a 
gehörig  ab,  gibt  bernaft  &tt>ei  ^ofeljungen  f omie  uier  Lorbeerblatt 
t^r,  eine  jerfd)mttette  (©eUerierourjel,  eine  jerfftnittene  gelbe  ffiübe, 
ä»ei  i*  mit  W*  iWfe«  befteäte  3t*ie$efo  unb  ba*  gehörige  ©atj 
ba*u,  unb  la6t  m*  i*  Unge  fortfoften,  bi*  ba*  Sleifft  oon  ben 
%i*en  rtfäUf,  unb  bie  Bungen  gut  meift  finb,  »elfte  man  bann 
fogleift  atyeW.  m  \t)er\fcm  guerft  toeifte  fiatl^foof  nrirb 
fcty  her  auageij  oben,  unb  nad)  einigem  stalten  abgebeüu,  hierauf 
baö  Uebrige  (^aufgenommen  unb  uoeb  roann  abgebeint,  ber  ®ub 
aber  burdj  ein  £uft  gegoffeu,  unb  eine  Stunbe  lang  bei  Seite 
gefeilt,  Onjmifften  mirb  baä  abgebeinte  gleifdjtge  nebft  ben  3un* 
8eu  Ifagüft  gefaxten,  unb  ein  (S&töffei  toei&er  Pfeffer,  ein  «fr 
■  Wffel  Sovwber  unb  bie  feingeteiegte  ©ftale  einer  ganjw  Sitrone 
bajugegeben.  3efet  fettet  man  ben  Slbfub ,  a.b ,  gje$t  ty*  b&  awf 
ben  Söobenfafc  in  ein  $od)gefd)irr,  unb  foftt  itjn  fjernad)  bis  auf 
brei  bis  uier  poppen  ein,  tecrauf  man  bie  ©ulj  in  ein  anbere« 
^eja>ivv  abf d)iitm,  (9  lange  faltftellt,  bi«  fte  nur  noft  l*uJa*rm  ift, 
unb  fobaaa  unter  ba$  ge{d)«ittene  gteijftn?erf  »engt  (St.  teirb  bit 
WUjfe  nun  in  »o^enbärme  feft  wyt\m,  biefe  awgebunben,  unb 
bM  ©d)m(WtenmÄgfn  jtoei  Saa*  in  ben  latten  iRaua>  dtfängA  naft 
mtftfir?  3^  man  fie  ^unternim^  noft  ein^f  ^tunben  an 

Digitized  by  Go 


©etf$tebefU  falte  I8c?l*te. 


439 


einem  falten  Ort  mit  einem  ©tett*en  nnb  ®rtöi($t  bef«tt>ert,  rmb 
bann  beliebiq  Deraenbet. 

1278*  SAtoaTteirmagen  mtt  »Int 

£ie  $utbaten  ftnb  gan&  bie  bcr  üorigen  Kummer,  unb  toer* 
ben  au*  cbcnfo  abqefocbt,  nur  fommt,  ftatt  einer  Sflaß  <§ulj, 
nur  eine  f)a(be  Üflafc  baju,  bafür  aber  eine  balbe  OTaß  ®<f>wein* 
bfut  nnb  ein  balbeS  £otf|  (Salpeter.  9fad)bem  ba$  ®an^e  unter* 
einanbergemengt,  mtrb  bie  33?affe  nodi  lamtmrm  in  93obenbarme 
nidjt  ju  feft  eingeffillt  unb  $ugebunben,  bie  ©cbttiartenmagen  bann 
in  einen  ßeffet  auf  übrige  flnocben,  aucb  ftleiftftabfalle,  fielest,  unb 
folcbe,  nad)bem  fo  Diel  leitfjt  gefallene«  ©affer  baranqeqoffen,  baß 
e$  barüber  btngebt,  auf  bem  fteuer  lannfam  eine  baibe  ®tunbe 
betfoWlt,  bocfi  bürfen  fte  nicbt  fiebert.  Wad)  einer  bafbett  Stunbe 
mirb  nadigefeben,  ob  fte  fertig  finb.  (5$  mfrb  namlid)  mit  einem 
feigen  $öläd)en  bareingeftodien :  lauft  rötblitfier  ©aft  berau«,  fo 
finb  fie  nodi  nidit  fertig,  unb  muffen  nod)  langer  auf  bem  ßeuer 
bleiben,  ©ei  ftertigfein  merben  fte  in  ifjrem  @5ub  Dom  Steuer  ge* 
ftellt,  nad)  einer  ©tunbe  beraub  genommen,  auf  ein  Sörett  gelegt, 
unb  mit  einem  feiten  ©rett  lei*t  befefiroert.  iftad)  $tt>ölf  ®tun* 
ben  rann  man  fie  anfdmefben,  bie  angefdmittenen  aber  riefelt 
man  in  ein  in  (5fftg  gefauebte«  £udi,  unb  bemabrt  fie  an  einem 
falten  Ort  &u  fernerm  ®ebrautf)  auf.'—  <Srf)tr>artenmagen,  bie  man 
erft  fpftter  oermenben  nrill,  fjänge  man  nad)  bem  ©efä^meren  jmef 
£age  in  ben  falten  flfaudj. 

1279.  fflabießdjen  mit  Sutten 

grifdje  ©utter  tturb  beliebig  geformt,  3.  ©.  als  Xannen$apfen 
ober  silrtifd)oefe,  bann  in  bie  2ftitte  eine«  runben  ^lattdjen«  ober 
XellerS  geftellt,  unb  mit  einem  fpifcigen,  jebeSmal  in  toarmcS 
Saffer  getauebten,  gegen  fid)  gefeljrten  ©leäMöffel  aufmärtä  btöf 
gegen  bie<Spifce  bin  eingeftodjen,  moburd)  ©lättdjen  entfielen,  ober 
man  brüeft  mit  einem  immer  in  fjeifeeS  Söaffer  getauften  ©a<f* 
räbaVn  giguren,  namentlid)  frtubmerf,  barein.  9htn  merben  an 
rein  gepikten  föabtcfjcben  bie  Surjeln  jtem(id)  genau  abgefeimt* 
ten,  unb  bie  9?abießd)en,  an  benen  man  einige  grüne  §erjblättd)en 
gelaffen  fjat,  fo  um  bie  ©utter  georbnet ,  ba§  ba8  Caubmerf  nadj 
äugen  ftefjt.   (®ief>e  Slbbilbung.) 

1280.  fialic  ©an*leber|wfttfe. 

v  Gin  ^funb  feine«  ftalbffeifdj  man  edjlägel,  bie  fogenannte 
9iu&,  mirb  rein  abgehäutet,  getlopft,  oeifönitten  unb  gang  fein 
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geroiegr,  ein  fjnfb  $funb  frifeher  (Spccf  thte  f>afbe  (Stunbc  abge* 
Iod)t  unb  nach  (Srfalfen  gleichfalls  fein  qemtcqt,  ebenfDüiel  Trüf* 

fein  rein  gernafchen,  abgefehält  unb  in  53lättcf>en  gcfdmitten,  fobann 
jroei  feböne  große  ©anSlebern  auäeinanbergefdmittcn  ba,  too  bie 
®aüe  fifct,  unb  ba$,  roa*  gelb  ift,  Don  ber  Leber  forgfältig  mit 
bem  Ofteffer  entfernt.  S3on  ben  fcfcönften  Tneilcn  bei*  Gebern 
fcftneibet  man  nun  fed)$  bis  ad)t  <&tü<fd)en  heraus,  roetcbe  aufam-- 
men  [o  Diel  roic  eine  gauje  Leber  ausmachen  follen,  unb  macht  in 
biefclben  berartige  Gnnfcbnitte,  baß  mon  bie  in  ©lättcben  gefcbnitte* 
nen  Trüffeln  hinetnftccfen  fnnn,  rooju  mon  bie  Jpälfte  ber  (entern 
üerroenbet.  Tie  fo  gefpicfte  lieber  foüte  immer  einen  Tag  ober 
roenigftenS  über  9<ad)t  eingemürjt,  nämlich  mit  roeißem  Pfeffer 
unb  roenigem  ©alj  beftreut  roerben,  bann  gibt  man  einige  Cor* 
beerblätter,  etroa«  Thhmian  unb  einige  3miebelfcbeiben  in  eine 
tiefe  irbene  ©cbüfjel,  bie  geroürjte  Leber  barauf,  belegt  biefe  mit 
abgerupfter  grüner  ^eterfilie,  3^^)4^ben,  Lorbeerblättern  unb 
etroaä  Tbrmiian,  begießt  fte  mit  einem  Meinen  ©lad  SRum  ober 
$lraf,  bebecft  fie  paffenb  mit  Rapier  unb  einem  T)ecfel,  unb  läßt 
fie  fo  biö  jum  anbern  Tag  ftefjen,  fie  mätjrenb  biefer  3eit  einige* 
mal  umfetjrenb.  T)ie  Slbfäüe  ber  Leber  merben  mit  ber  jurücfge* 
bliebenen  $älf(e  ber  Trüffeln,  einem  (Eßlöffel  gefdjnittenen  @d)a* 
lotten  unb  ebenfooiel  (Sbampignonö,  rocnn  roetcbe  üorrätbig  finb, 
fein  geroiegt,  bieß  mit  bem  feingeroiegtcn  ©pect  unb  $albfletfd)  im 
Dörfer  nod)  ganj  fein  gcftoßen,  aisbann  wer  Eigelb  baretngerübrt, 
baS  ©anje  Dermittelft  eine«  iölecblöffelS  burd)  ein  roeiteS  €>ieb 
getrieben,  mit  <5alj,  Pfeffer,  einem  Kaffeelöffel  geftoßenem  Xfyty 
mian  unb  einer  halben  ÜJcefferfpifce  fpanifd)em  Pfeffer  getoürjt, 
unb  bie  garce  gut  untereinanbergemengt  ftehen  gelaffen.  ^un 
roirb  ein  falter  s?aftetenteig  (s32r.  1299)  balbftngerbicf  auSgeroar* 
gelt,  unb  barauS  ein  runber  ober  länglicher  ©oben  gefdjnitten, 
ben  man  über  einen  bief  mit  ©uttcr  beftridjeneu  Söogen  Rapier 
in  ein  tiefe«,  am  9ian.be  aufgeschlagenes  Kuchenblech  legt,  unb 
ber  jroei  ginger  breiter  fein  muß,  als  man  bie  haftete  f)aben 
roitl,  roaS  man  burd)  ein  leichtes  (Siubrücfen  mit  ber  Sfleffer* 
fpifcc  bezeichnen  fann.  Der  innere  bezeichnete  9iaum  roirb  mit 
bünnen  ©petfplatten  belegt,  obige  garce  auf  biefe  fingerbief  ge* 
ftridjen,  barauf  bann  eine  Lage  non  ber  geroür$ten  Leber  gege- 
ben,  hierauf  roieber  garte,  unb  fo  abroccbfelnb  fortgefahren,  bis 
SöeibeS  ju  Grnbe,  baS  ®an$e  aber  mit  garce  bebecft  ift,  roor> 
auf  man  e«  glatt  ftreidjt  unb  mit  bünnen  ©pecfplatten  belegt. 
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55ott  bem  nod)  t>orrätt)lgen  £eig  nimmt  man  fo  trfet,  ba§  man 
eine  fingerbiefe  Wolle  barau«  madjen  fann,  unb  jieljt  foldie  btd>t 
an  ber  garce  um  bie  ganje  haftete.  £>er  übrige  Xf)eil  be«  Steige« 
aber  wirb  fjalbfingerbidt  au«gewargelt,  unb  baoon  ein  langer  ©trei* 
fen  abgefd)nitten,  beffen  ©reite  ber  $öfje  ber  eingefüllten  garce 
gleidj;  biefer  wirb,  nad)bem  er  genau  abgemeffen  ift,  an  beiben 
@nben  fdjief  abgefa^nitten  unb  jug(eid)  au«gefd)arft,  bamit  foldjer, 
fo  mett  er  übereinanberfommt ,  nid)t  ju  bi<f  werbe.  £>er  nod) 
Jjerborftefjenbe  SRanb  be«  ©oben«  gleichwie  bie  beiben  Snben  be* 
©treifen«  »erben  mit  (Sigelb,  ba«  mit  27W  gut  berf topft  tft, 
angeftrtdjen,  ber  ©treifen  biö)t  an  ber  Wolle  aufredjt  wie  eine  ©anb 
um  bie  haftete  gefteltt,  unb  bie  beiben  Grnben  genau  miteinanber  üer* 
bunben,  worauf  ber  fyeruorftefyenbe  ©oben  aufwart«  an  ben  £eig 
umgebogen  unb  wie  eine  biete  ©$nur  eingewunben  wirb,  ©ef)r  ju 
beachten  ift,  bafc  ber  ^ciq  feft  an  ber  Sarce  anliege  unb  bur$ au«  fei* 
neu  Wife  ober  anbere  Dehnung  Jjabe;  ebenfo  müffenftarce  unb  £eber 
feft  aufeinanberliegen,  fo,  bafc  nid)t  ber  fleinfte  SRaum  bajmifdjen  ift. 
Die  Abfälle  oom  $eig  werben  nun  jufammengearbettet,  auSgewar* 
gelt,  unb  barau«  ber  $)ecfel  fingerbreit  gröfjer  at«  bie  Oeffnung 
ber  haftete  gefdjnitten,  biefer  auf  bie  haftete  gelegt,  ringsum 
mit  (5i  angeftridjen ,  unb  ba«  $eroorftef)enbe  mit  bem  aufred)tfte* 
Ijenben  ©treffen  unter  anfjaltenbem  3ufammenbrücfen  genau  ber* 
bunben  unb  eingerounben.  Um  bie  ganje  haftete  jietjt  man  bann 
unten  fyerutn  einen  jweifin gerbreiten,  butterbeftridjenen  ©treifen  üon 
ganj  bünnem  ^aöpenbccfel  ober  jufammengelegtem  fteifen  Rapier 
(bamit  genau  ben  Waum  jwifd)en  ©led)  unb  haftete  au«füllenb,  auf 
baß  biefe  oon  unten  nidjt  au«  ifjrer  gorm  fomme),  umwinbet  fie 
mit  ©inbfaben,  beftrei^t  ben  £>ecfel  mit  oerftopftem  (5i,  mad)t  in 
bie  üftitte  eine  Meine  Oeffnung,  unb  berjiert  ba«  ©an je  nun  mit 
au«  bem  übriggebliebenen  unb  nod)  bünner  auSgewargelten  £eig 
au«geftod)enen  ©lättern  ober  jwieft  bie  haftete  mit  einem  hafteten* 
jwtefer,  worauf  man  fie  überall  genau  mit  (§i  anftreidjt,  unb  über 
9tod)t  jum  SIbtrocfnen  an  einen  füllen  Ort  ftellt.  5)en  näa^ften 
£ag  wirb  fie  mit  mehreren  ©ogen  bief  mit  ©utter  beftrid)enem 
typtet  ganj  eingemacht,  mit  ©inbfaben  leid)t  überwief elt,  unb  nun 
in  einem  gut  gelten  unb  wieber  etwa«  abgefüllten  Dfen  je  nad> 
ifjrer  ®rö§e  bi«  $u  brei  ©tunben  langfam  gebaefen;  wenn  fte 
jWei  ©tttnben  gebaefen  fyat,  follte  bann  ba«  Rapier  abgenommen 
werben.  Oft  fie  fertig  gebaefen,  fo  nimmt  man  fie  befyutfam  Ijer* 
au«,  gte&t  burd)  bie  obere  Oeffnung  einige  @&löffel  2ttabera  ober 
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ftum,  üerftopft  biefe  £>effnung  bann  mit  totym  £eig,  u«b  läßt 
bte  haftete  bi«  bt»  ^weiten  ober  dritten  £ag  ruJjtg  flehen.  S3et 
®ebraud>  wirb,  wenn  eö  nidjt  fd)ou  oorfjer  entfernt  ift,  ba$  <ißa* 
pier  forgfältig  abgenommen ,  bie  haftete,  am  ber  Trufte  ein  fcfjö* 
nereS  Stefeften  ju  geben,  mit  feinem  Oet  bünn  beftrid>en,  ber  rof>e 
£eig  beteiligt,  ber£>e<fel  ab%dW,  ba$  obenfifeenbe  gett  abgenom* 
men  mib  bafüv  ein  §d)öpflöffel  beinahe  erfaltete  @ul&  («Spif, 
9ir.  1228)  tjiueingegeben,  bie  haftete  fobann  mieber  mit  bem  iDedel 
bcbetft,  unb  auf  einer  mit  einer  ©crtttette  belegten  ©Rüffel  fermrt. 

;  \!        ..'.1281.  Mit  SBilbpretpaftete* 

33om  ferner  ober  @d)lägel  be$  9?e^ö  werben  jefm  Ms  &wölf 
tymbgrofce  (Stücfcften  in  ber  $)tcfe  einer  Surft  über  ben  gaben 
abgefdjnitte«,  waö  jroct  f  funb  ausmalen  foll,  bicfc  <Stü(fd)en  mit 
feinem  <5pecf  gefpicft,  unb  mit  @alj  unb  Pfeffer  übcrftreut,  in 
eine  tiefe  irbene  €?d)üffel  bann  einige  Lorbeerblätter,  3miebelfd)ei* 
ben  unb  etwas  S£f#mtan  gegeben,  ba«  gewürzte,  getiefte  ©üb* 
pret  baraufgelegt,  mit  abgerupfter  'peterftlie,  S^^betfc^eiben,  8or* 
beerblöttern  unb  etwa«  ST^mtatt  beftreut,  mit  einem  @la$  gutem 
©ein  begoffen,  unb  mit  Rapier  unb  einem  £ecfel  genau  bebeeft 
3n  biefer  Sflarinabe  läßt  man  e«  einen  £ag  ober  bod)  wenigften« 
über  sJtacbt  fteljen,  unb  feftrt  e$  mäfjrenb  biefer  %dt  ein*  bis  jwei* 
mal  um.  ^ernad)  wirb  anbertfyalb  bt$  jwet  ffunb  oom  dtefy* 
fcfylägel  abgehäutet,  geflopft  unb  fein  gewiegt,  ein  ff  unb  frifdjer 
©petf  eine  fjalbe  ©tunbe  abgefo^t  unb  nad)  ßrfalten  gleichfalls 
fein  gewiegt,  ebenfo  ein  f>alb  ff  unb  rein  gemafäene,  abgemalte 
Trüffeln  in  Reiben  gefdmitten  unb  bte  $älfte  baöon  nebft  einem 
(g&löffel  ©Kalotten  fein  gewiegt,  unb  nun  2tUe«,  Sßilbpret,  <Specf 
unb  Trüffeln,  im  Sftörfer  fein  gcftofjen,  bann  oier  Eigelb  barem* 
gerührt,  unb  baö  @an^e  burd)  ein  weites  (§>ieb  getrieben.  £)iefe 
garce  wür$t  man  nun  mit  ©alft,  Pfeffer,  einem  fmlben  Kaffeelöffel 
gefto&enen  Lorbeerblättern,  ebenfooiel  X^mian,  einer  falben  2ftef* 
ferfpifee  fpanifdjem  Pfeffer  unb  jwei  eglöffel  £noblau$Waffer 
(©affer,  worin  ein  Keine«  ©liebd)en  oerriebener  ^nob(aud)  gelobt 
würbe),  unb  rütjrt  fie  mit  einem  Schöpflöffel  fräftiger  weiter 
sJfaf)infauce  (9fr.  275)  ab.  <gobann  wirb  bie,  auf  gleite  ©eifa 
wie  bie  oorige  bereitete,  faftete  abwecfjsluncjsweife  mit  garce  unb 
bem  gefpieften  ©ilbpret  gefüllt,  bie  jurütf gebliebene  £>älfte  £rüf< 
fein  bajwif^engelegt,  unb  im  Uebrigen  ganj  naef)  oor^erge^enber 
Kummer  oerfafyren. 
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im  Stalte  »ebWftncr^Qftctc. 

.  S3icr  tfin  gfpufcte  föebftüfaer  »erben  au$gebrint  (9fr.  1931), 
mit  unb  Pfeffer  beftreut,  unb  bann  ebenfo  marinirt  unb 
fiber  ittadjt  ftefan  geloffen  toie  bie  föi(bpretftüd«en  in  üOTifler 
BhrarnteT.  $un  berettet  man  oon  ameietnfalb  bi«  brei  $f»nb 
IBilhjrcet  btc  nämlidje  garte  rote  oben,  unb  föneibet  bie  jtüette 
$älfte  ber  Trüffeln  in  Heine  ©ürfel,  nimmt  fobann  bie  &ebf>ü> 
ncr  auö  ber  SIttarinabe  unb  legt  fie  auSetnanber,  füllt  einige  £6- 
tßffctDoü  &ott  befaßter  garte  nejft  etroa«  oon  ben  in  ©ürfel  ge* 
fdiniüenen  Trüffeln  nidit  Doli  barcin,  unb  biegt  julefct  bie  föeb* 
Pfaer  jufammen,  fo  baji  fie  roieber  wie  ganj  anflfeljen.  25on 
ber  jurüdgebttebenen  garte  wirb  jefet  auf  ben  ©oben  ber  faftete 
wm  9hr.  1280  eine  Sage  aufgeftritrjen,  gmei  Don  ben  SRebf^ncrn 
fcaranfgegeben  nnb  mit  garte  bebe<ft,  hierauf  bie  betben  anbern 
töebljülnier  gelegt  unb  gfei«faü$  mit  garte  bebetft.  9?ad)bem  bie 
haftete  glattgeftrid^n  unb  mit  bünnen  ©pecfylatten  belegt  ift, 
toirb  fie  na«  3fc.  1280  beenbigt. 

Snmeteung.  ©ei  Wefet  unb  ber  fol^enben  $aftete  (ann  man  ba«  ®e* 
rfwc  ©efl«0«t«  feto  feftn.  5)o«  ©eflo&eue  wtrb  bann  ncbfl  einet  öetfdjnti« 
Hotn  Bwkbcl  in  »ier  £oU>  gewütfeUem,  in  einem  JUftrot  «uegelaffencn  ©petf 
Selb  gerojlet,  mit  brei  €45tf5ffct  guter  Petf****  aufgefüllt,  mit  jwei  icu 
bcerMältern  unb  awet  Helten  gewürjt,  unb  fo  lange  auf  bem  $eucr  gelaffen,  bt« 
c«  jut  #alftc  eingefoa)t  tft.  «Kan  giejt  ei  nun  iuetjt  buraV«  ©leb  unb  $«rna<$ 
butöj  bie  obere  Deffnung  (n  bie  faum  au«  bem  Dfen  getemmene  $ajtete,  uni> 
bringt  teuere  bann  noaimat«  eine  SSiertcIfiunbe  in  ben  Dfcn. 

1283.  .«alte  ©ctmetfeujmftete. 

ffiirb  ebenfo  bereitet  mie  bte  oorfjergeljenbe ,  nur  oermenbet 
man  $ur  garte,  anftatt  Welrfleifd) ,  $af enfleifd) ,  unb  es  rotrb  ba$ 
feingemtegte  (Jtngemeibe  ber  ©djnepfen,  ben  üttagen  aufgenommen, 
baruntergerü^rt. 

2lnmerfung.  t$)tefe  unb  btc  ©or&etge^enbe  haftete  tonnen  au$  au«  bem 
Xeig  9fr.  1293  ober  1298  wie  bie  folgenbe  berettet  werben. 

1284.  «attflttfa>^ete. 

.  r.  $ret  $funi>  oom  talb*f<#äget  mtrb  abgelautet  unb  in  fanb> 
gtofce  ©twfcjen  gefebnttten,  roeWie  man  flopft,  überjtt)erd)  ^alb* 
fingerbreit  län-gttcf)  fdjneibct,  bann  nebft  einem  ©la«  altem  2Öein, 
be*  feingetoiegten  &4)oit  unb  bim  @aft  einer  falben  Zitrone, 
oier  ßqrteerblattern,  einem  falben  Kaffeelöffel  Pfeffer  unb  gefprU 
§em  9Mb  ebenf aöiel  feutgefämttener  ^eierfilie  unb  etroas  gerie* 
Km  9»u«^nu6  in  eine  Düffel  bringt,  unb  fo,  mit  $api<v.  unb 
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einem  $>ecfet  bebe<f t,  übet  fRac^t  ftef>en  lägt  SBon  ©utter  *  ober 
»armem  ^aftetentetg  (9h.  1293  ober  1298)  toirb  4njtmfd)en  ein 
Ztyil  Ijalbfingerbic!  au$getoarge(t,  barau*  ein  (anginer  «oben  ge* 
fc^nttten,  tiefer  über  einen  bttf  mit  Butter  beftrid)enen  «ogen  Rapier 
in  ein  am  föanbe  aufgefälagene«  Äucftenbted)  gelegt,  unb  mit  bürraen 
.  €>ectylatten  bebecf t.  SUSbann  beftretd)t  man  ben  leeren  SKanb  be$ 
«oben*  mit  gut  t>erfioj>ftem  Qti,  legt  ba$  Steif d),  üon  bem  in* 
jmifc^en  bie  Lorbeerblätter  f>erau$genommen  mürben,  auf  ben  <&ptd 
unb  barüber  einen  au$  bem  übrigey  Steig  gefertigten,  fjalbfingerbreit 
größeren  fcedel,  brücft  jefct  «eibe«,  nämii*  «oben  unb  Werfet, 
am  föanbe  paffenb  an,  unb  toinbet  biefen  töanb  berart  ein,  bajj 
er  mie  eine  <öd)nnr  ausfielt,  «Run  toirb  bie  ganje  haftete  mit  <£i 
angeftrtdjen,  unb  in  ben  SDecfel  oon  oben  auf  jroei  «Seiten  ober 
aud)  nur  in  ber  2ftttte  eine  Heine  Deffnung  gemalt,  f>erna<r)  bie 
£eigabfäUe  jufammengearbettet  unb  ausgetoargeft,  mit  beliebigen 
Keinen  2lu$fted)ern  «tümdjen  unb  «lätter  baoon  ausgeflogen, 
unb  bamit  ober  aud>  mit  abgerdbelten,  f Ornaten  (Streifen,  meldje 
«änber  bilben,  ber  fcecfel  belegt  unb  oe^tert.  Stockem  Sitte«  mit 
üi  angeftrtdjen  ift,  nrirb  bie  haftete  in  gutem  Ofen  anbertffatb 
bis  imi  ©tunben  tangfam  gebarten,  bei  $erau$fommen  fofort  bie 
jurMgebüebene  SEßürjc  beS  gleite«  burd)  oben  ermähnte  Dcff* 
nung  fjineingegoffen,  unb  bie  haftete  nod)  eine  SSiertetftunbe  in  ben 
Ofen  geftettt.  5lm  folgenben  £age  gießt  man  bann,  bis  fie  ooll 
ift,  faum  no$  laufcnbe  SlSpif  ober  gteifdjfutj  (9fr.  1228,  1227) 
burd)  jene  Oeffnung  in  bie  haftete,  nnb  gibt  biefelbe,  toenn  bie 
%»ptt  ober  gteifd)fu(5  gänjtid)  erfaltet  ift,  ju  £ifd>. 


Farcen  ober  S5üUetu 

1285.  ^af*ccfarce. 

25on  übriggebliebenem  Kalbsbraten  ober  anberm  fetten,  ge> 
foAtfn,  erfatteten  Halbfleifd}  roirb  ungefähr  ein  «ßfunb  fein  ge* 
,megt.  Unterbefc  toeid>t  man  &mei  abgemalte  ©emmein  (Kreuzer» 
„*obe)  in  Söaffer  ein,  brfi«  fol$e,  memt  fie  burdjgetoeify  ftnb, 
feft  au«,  unb  bämpft  fie  mit  einem  @§löffet  feingef^nittenen  3»ie* 
beln  unb  ebenfooiel  ^eterfilie  in  oier  &>t$  «utter.  @ie  toetben 
tjerna^  in  eine  <5d)üffet  geleert,  unb  t>iet  mit  bem  gleifdj,  bann 
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<gat&,  2Ru«fatnu6,  etwa«  feingetmegter  3itronenf(bale  unb  bier 
(Siern  gut  abgerührt. 

1286.  ffalbflcifdjfarte. 

<£in  '•ßfunb  Kalbflcifd),  am  heften  bom  €5(f)lagel,  roirb  gut 
geflopft,  bbn  aller  £mut  befreit,  red)t  fein  gefjadt,  roäftrenb  bem 
£a(fen  mit  einem  falben  ©poppen  ©affer  befprifct,  unb  barunter 
bann  eine  abgeriebene,  in  9Wt(d)  gemeierte  unb  roieber  au«gebrü(fte 
©etnmel,  ein  Eiertelpfunb  feingeroiegte«  Werenfett,  gtuei  <5ier,  brei 
Eßlöffel  Sftildj,  &a\i,  3Wu«ratnuß  unb  etroa«  feingeroiegte  3itro* 
nenfd)ale  gerührt.  —  Sluf  geroöf)nltd)ere  $rt  berettet  man 
biefe  garce,  inbem  man  jroei  ©emmein  mefyr  unb  ftatt  be«  $ic* 
rettfette«  ebenfooiel  iöutter  ober  fonftige«  gute«  8*ctt  nimmt,  in  roel 
d)em  man  ba«  au«gebrütfte  S3rob  bann  abbämpft. 

1287.  »ratomrftfarcc. 

(5tn  ^funb  tiu«gebeinte«  ©djroeinefleifdj,  an  meinem  nic!)t  ju 
biet  ©pecf  ift,  unb  ein  $funb  roofjl  abgehäutete«  fialbfleifd)  oom 
©plaget,  ba«  man,  am  beften  roenn  e«  nod)  roarm  ift,  mit  rt<  a« 
SBaffer  befprtfct,  mit  einem  (Sglöffel  <§al$  beftreut  unb  gut  Hopft, 
roirb  jufammen,  unter  öfterem  iöefprifcen  mit  faltem  Söaffer,  auf 
bem  $acfbrett  9ani  f«n  geroiegt,  bann  in  eine  ©djüffel  genom- 
men, ein  Kaffeelöffel  feingefcftnittene  3itronenfd)ale,  ein  Ijalber 
Kaffeelöffel  geriebene  ÜJiu«fatnuß  unb  eine  2ttefferfpitje  helfen  bei- 
gefügt, unb  mit  einem  ©poppen  ©affer  gut  abgerührt.  Unterbefe 
roeify  man  jroei  abgemalte  Hreujerbrobe  in  einen  ©crjöpflöffcl 
gieifd)brüf)e  ein,  nimmt  foldje,  roenn  fie  gut  burdjgeroeicfjt  ftnb, 
auf«  geuer,  gibt  öier  öotr)  ©urter  baju,  unb  fod)t  bieg  unter  be* 
ftänbigem  Umrühren  ju  einem  biefen  SBrei,  roetdjert  mau  jum  (£t* 
falten  fteüt,  t)ernad)  ju  bem  abgerührten  gletjd)  bringt,  unb  ba« 
®anje  mit  bter  (Sient  gut  abrüijrt. 

«nmerfnng.  S9et  tiefer  unb  ber  oör^erge^enben  ftarce  ift  t$  Qut,  wenn 
man  »et  ©ebraua)  eine  $rebe  fn  firbenbc«  SBafler  cfnfefrt,  unb  felty  (internal 
überfedjt.  %m  bie  gatee  ju  fefl  »äre,  müfte  bann  mit  SWÜfl)  ober  SBaffer 
nachgeholfen  werben. 

1288.  SBratomrftfarte  rraf  getoö&ttltdic  «rt  1 

3J?an  meiert  ein  abgeriebene«  Kreujerbrob  in  üftildj  ein,  brürft 
e«  ^erna$  feft  au«,  bämpft  fol«e«  in  bier  Sotf)  «utter  ober 
fdjöpffett  mit  etroa«  <Sal$  unb  3ttu«fatnu§,  unb  rityrt  e«  nun  mit 
bem  ©rat  einer  fjalbpfünbigen  Söratrourft  unb  jroet  Orient  gut  ab. 
—  Rann  man,  gleidj  ber  Dortjergefjenben  garce,  ju  filöjjen  in  ©up* 
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t>en  unb  in  Ragout«,  ober  jum  güllen  t>t>n  ©irfing  ober  SSÖeJS* 
fraut  oettoenben. 

1289.  £üJ>nerfarce. 

S3on  jroei  gebratenen  jungen  Jpülmern  toirb  ba$  SWfd)  ob* 
gefcfjnttten,  foldicö,  nad)bem  bie  §aut  baüongenommen ,  geroiegt. 
unb  bann  im  Dörfer  mit  einem  (St  nnb  jtoet  Sotlj  ©ntter  fein 
gefto&en.  Untcrbej?  meidjt  man  eine  abgefaulte  ©emmel  in  SOtiiü 
ein,  brü(ft  ba«  ©rob  na*  triftigem  $Durd)roeid)tfein  roieber  au*, 
bärntft  eft  auf  bem  geuer  in  feeft*  Sotlj  ©utier  ab,  nnb  bringt 
e«  fyernad)  ju  bem  gefto§enen  £ü^nerfleifd)  in  eine  ©Düffel,  mo 
nun  Sitte«  mit  brei  Criern,  @al$,  SKuöfatnufc  unb  einem  fyalben 
Kaffeelöffel  fetngefdmittener  £ittonetiföafe  gut  burd)gerüf>rt  toirk. 

1290.  taftömiliftlcinforce. 

33ier  Kalb«mild)lein  roerben  mefjrmal«  in  lauem  Söaffer  ge* 
mafd)en,  barin  einige  ©tunben  ftefjen  gelaffen,  bamit  ba«  ©Cut 
ftd)  t)erau«ätet)e,  unb  nun  in  !od)enbem  ©aljroaffer  ober  in  5(etfd)< 
Brü^e  abgefodjt,  bi«  fie  fernig  meid)  finb.  Jpernad)  nimmt  man 
fie  fjerau«,  legt  fie  in  falte«  2Baffer,  bautet  biefelbcn  aä,  fa^neibet 
alle«  übrige  baoott,  oertoiegt  fie,  unb  ftöjjt  fie  jutefct  no*  fein  int 
SHörfcr  mit  jmei  üiotf)  Butter.  Dann  meiert  man  für  jtoei  Kreujer 
abgefaulte«  ©rob  in  fjatt  Gaffer  f>atb  3)(il$  ein,  brü#  fof$e« 
nadj  einigen  Minuten  feft  au«,  bampft  e«  in  üier  ßotfj  ©utter  ab, 
unb  bringt  e«  jefct  &u  ben  geftojjenen  $alb«tnila)lein  in  ein« 
©Rüffel,  um  fjier  ba«  ®anje  mit  brei  (Stern,  <Salj  unb  Wlu&laU 
nu6  gut  burcfprüfjren.  ,  ,  :;#. 

1291/  StMtfarcc, 
SRan  öerfd)neibet  brei  $funb  rolje«,  Dan  ^>aut  nnb  oflet 
©raten  befreite«  QtfyU  ober  Äarpfenfleif  dj ,  unb  ftöjjt  e*  fei«  im 
üflörfer  mit  ^mölf  £otfy  ©utter.  Unt*rbe§  toeidjt  man  |tt)et  «fy^ 
fd)älte  $reujerbrobe  in  2Jctld)  ein,  briidt  fie  na*  (£rtoeid)«t  feft 
au«,  ftö&t  fie  mit  pier  (£Urn,  imb  rityrt  fie  bann  mit  bem  &eft0|e* 
nett  gifäfletfä,  oier  Löffel  Detern  fügen  miß*,  jtoei  (Ef  löffit  fein* 
gewiegter  ^eterfitie,  einem  falben  Kaffeelöffel  fetngeroiegfer  3itto* 
nenfä>te,  <Saf$  unb  ÜWu«fatnn§  gut  ab. 

1292.  Stürmt. 
3n :  bie  t>orf)ergef>enbe  Sarce  ttrirb,  ftatt  frif^er  »utfcr,  Strebe 
butUx  (Mr.  264)  genommen ,  unb  man  rü^rt  bann  jugletd)  bie 
tlemgenriegtcn  ßreb«fd)n)eiföen  barein. 

•    i  1 1  'ff** 
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günf  SMertelpfunb  feine«,  gefiebteS  ÜNeljl  roirb  in  einer  <£d)üf* 
fei  mit  jroei  (Stern,  ein  roenig  Salj ,  gröct  Votl)  Butter  unb  ttroa« 
äftild)  ju  einem  nicht  ju  roeidjen  Xetg  angemacht,  unb  biefer  auf 
ba«  meljlbeftäubte  SWubelbrett  genommen  unb  glatt  unb  fein  ge* 
arbeitet,  fo  baß,  rocan  man  mit  bem  gtnger  ein  ©rübdjen  barein* 
brüeft,  ber  £eig  fid)  oon  felbft  roieber  in  bic  $>öl>c  liefet,  flfr  roirb 
nun,  roenn  e«  bie  3ett  erlaubt,  in  eine  Sd)üffel  gelegt,  unb  be* 
be<ft  eine  tjalbe  bis  eine  <&tunbe  au  einen  füllen  Ort  gefteüt.  3n* 
^trjtfct>en  fnetet  man  ein  ^funb  ©uttcr  mit  etroa«  2flef)l  ab,  bis 
fötale  nicl)t  mel)v  bau  ift,  toargelt  bann  obigen  Xcig  gleiduuäßig 
bief  au«,  [teilt  bic  Butter  in  bie  SDätte,  unb  fdjtägt  ben  Ijeroor* 
fte^euben  £eig  oon  allen  oier  leiten  barüber,  fo  baß  fie  hierin 
eingefdjloffen  ift.  £)ieß  roirb  Jefct  mit  bem  beutelten  Sargell)ot| 
ju  einem  großen,  tjalbfütgerbiefen  25ierecf  auSgeroargelt,  roobei  man 
fta)  fef>r  in  2ld)t  ju  nehmen  Ijat,  baß  bie  SButter  ntd)t  auSbrid)t, 
unb  bcßljalb  öfter«  ffltty  leid)t  unterftäuben  unb  mit  ber  flauen 
$anb  oerretben  muß,  bamit  feine  Älümpdjen  am  £eig  Rängen 
bleiben.  ÜJian  fd>lägt  fobann  lefetern  oon  allen  oier  leiten  über 
fid)  jufammen,  unb  roargelt  itjn  roie  ba«  erfte  2M  au«,  fd)ldgt 
tyn  roieber  fo  Rammen,  roargelt  tyn  normal«  rote  uorfun  au$, 
*mb  rotebertyolt  baö  ganje  Sßetfa^ren  nod)  einmal,  fo  baß  ber  $eig 
mer  bis  fünf  fola>e  Slouren  erhalten  Ijat.  <£r  fann  nun  foglei$ 
oerroenbet,  ober  in  eine  irbene,  leid)t  mit  äftefyl  beftäubte  Ödjüffel 
gelegt,  unb  jugebeeft,  bamit  er  feine  Trufte  befomme,  in  ben  Heller 
gefteüt  »erben.  —  3m  Pommer  ift  bie  Bereitung  biefeS  £eige$ 
auf erft  fa>roicrig. .  3U  t>icfe*  3«t  muß  man  bie  Arbeit  im  Heller 
»errieten,  unb  ben  £etg  fo  roenig  al«  möglid)  mit  ben  £>änbeu 
anfaffen.  Mad)  jebeSmaligem  toroargetn  roirb  er  auf  ba«  be* 
mefjlte  SBargeHjolj  gerollt,  unb  oon  biefem  auf  eine,  auf  bem  fteiner* 
neu  ißoben  ausgebrütete  ©eroiette  gebraut,  roo  er  immer  eine  fyalbe 
©tunbe  liegen  bleibt ,  biö  er  roieber  etroa«  feft  geroorben»  Sßkni? 
ger  fd)raterig  ift  inbeß  bie  Bereitung  im  Pommer,  roenn  man 
einige  $funb  @t«  etroa«  oerflopft  unb  mit  einer  guten  $anbool! 
©als  vermengt,  bann  in  einem  ©efäß  in  ben  Heller  ftellt,  unb 
barauf  ben  in  ein  £ud)  eingefdjlagenen  Steig  legt.  —  ftann,  ftatt 
mit  2JtiUf),  audj  mit  5©  äff  er  bmittt  roerben. 
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1294   Seiner  9utter=  ober  »Küterteig. 

£)a«  Quantum  unb  *bie  ©ef)anbtung  ift  ganj  wie  bei  t>ori* 
gern,  nur  toirb  bic  Butter  nirf)t  mit  2ftef)t  auSgefnetet,  fonbern  in 
SEBaffer  auägewafdjen  unb  mit  einem  £ud)  gut  abgetrocfnetf  unb 
man  mu§  beim  Slusmargeln  be$  steige«  fefjr  fparfam  mit  bem 
2Hef>lunterftäuben  fein.  —  Diefer  £eig  ift  im  ©ommer  fdjmtert* 
ger  ju  bereiten,  wie  obiger,  inbeffen  blättert  er  fia>  fcftöner. 

1295.  ©ü&er  »uttcrtcig. 

wirb  ein  falber  ©poppen  Xöetn,  ebenfooiel  Söaffer,  t>ier 
^ott)  3utier,  etwa«  feingeroiegte  3üronenfd)ale,  ganj  wenig  ©alj, 
jwei  ©er  unb  oier  8otf)  SButter  mit  einem  $funb  feinem  Wltfyl 
angerührt,  unb  biefj  auf  bem  Söacfbrett  abgearbeitet,  bi$  ber  ^ctg 
ein  feine«  SluSfe^en  hat,  nun  swanjig  Sotf)  frtfdje  ©utter  mit 
einem  ^iertelpfunb  3fief)l  auf  bem  Söacfbrett  abgefnetet,  ber  Xeig 
fjalbfingerbid  auSgewargelt ,  bte  SSutter  auf  beffen  3#itte  gefegt, 
berfelbe  öon  aUen  ©ctten  barübergefd)(agen,  unb  aisbann  nad) 
SRr.  1293  brei*  bis  mermal  auSgewargett.  —  2öirb  gewöfuilidj  ju 
feinem  Obftfudjen  oerwenbet,  fowte  ju  Jenen  SÖutterteigblümdjen, 
Weldje  man  ju  fügen  ©aucen,  &altfd)alen  unb  Gompot  feroirt. 

1296.  (geriebener  öntiertrig.  

2Jkn  reibt  ein  $funb  feines  2flef)l  unb  ebenfooiel  ©utter  anf 
bem  Jöacfbrett  anetnanber  ab,  gibt  at«bann  ein  SBiertelpfunb  fei* 
nen  3ncfer,  öter  (Eigelb,  jwei  ganje  ©er  unb  ein  Hein  wenig  <5alj 
baju,  unb  befprifet  nun  ben  £eig  mit  einigen  Gsfelöffeln  füjjem 
$RaI)m  ober  ebenfooiel  ©ein.  Um  it)n  nid)t  oiel  mit  ben  £>änben 
anjurüljren,  wirb  er  mit  einem  großen  9tteffer  ober  einem  $acf* 
meffer  in  fleinere  ©tüdd)en  gefdjnitten,  btefe  immer  mteber  jufam* 
mengefdjoben,  unb  fo  fortgefahren,  bi*  Silk«  gut  untereinan berge* 
mengt  ift.  $ernad)  margelt  man  ben  Xeir  au«,  fd)lägt  tfpt  üon 
allen  tner  Seiten  über  ftd)  jufammen,  oerfährt  nad)  Wx.  1293 
nod)  jmeimat  auf  biefe  Söeife,  unb  oerwenbet  ifjn  bann  nad)  *öe* 
lieben.  —  Wiü  man  biefen  £eig  minber  fein  ^aben,  fo  nimmt 
man  öier  ßott)  öutter  Weniger,  unb  nur  brei  ganje  (gier. 

1297.  Mürber  £eig  jn  Dbfthufcn« 

•   ■       »•  -  •        •.,  I. 

(Sin  $f  unb  feine«  Sfteljl  wirb  aufgehäuft  auf  ba$  ©ad brett 
gefiebt,  unb  in  bte  9ftitte  eine  ®rube  gemalt,  worein  brei  35iex» 
telpfunb  »uttcr  gebröcfeU  wirb  unb  $wei  (Sigelb,  eine  3Refferfpuje 
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Jgalj,  itoei  (Eßlöffel  3«rffr  unb  o«t  (Eßlöffel  falte«  Raffet  !om* 
wen.  £>ieß  wirb  mit  einem  großen  Keffer  untereinanbergefjaeft 
unb  mit  ben  $änben  jufammengefeboben,  nun  einigemal  ausge* 
toargelt  nnb  wieber  jufammengefdjtagen ,  bann  mit  ber  (Sertotette 
bebeeft  eine  <®tunbe  jum  töufjen  an  einen  füllen  Ort  gefteüt,  unb 
hernad)  Dermenbet. 

1298.  £eig  p  mannen  hafteten. 

$uf  bem  ©aefbrett  wirb  ein  $funb  feine«,  gefiebteS  9flel)l 
bergavtig  aufgehäuft,  oben  eine  fteine  ©rube  bareingemad)t,  in 
biefe  ein  halb  ^ßfunb  gebröcfelte  Butler,  bvei  ßigelb,  oier  Crßlöffel 
faurer  föahm,  ein  fjalber  Kaffeelöffel  (salj  unb  üier  bis  fed)S  (£ß= 
löffei  falte«  ©affer  gegeben,  unb  baS  ©anje  fobann  nach  ooriger 
Kummer  ju  einem  glatten  £eig  »erarbeitet,  welken  man  gleich* 
falls  eine  (Stunbe  an  einem  Füllen  Ort  ruhen  läßt. 

1299.  £etg  au  falten  Mieten. 

Drei  $funb  gefiebteS  2)W)l  wirb  auf  baS  ©aefbrett  gehäuft 
unb  oben  in  bie  sJÜWtte  eine  fleinc  ®rube  gemacht,  nun  anbertt)alb 
(Schoppen  SBaffer  mit  einem  fyalb  ^ßfunb  ©utter  ober  2lbfd)öpffett 
unb  etwas  ©alj  aufgelöst,  unb  fiebenb  unter  fortwährenbem 
führen  an  ba«  üftehl  gegoffen,  welches  man  bann  anfangs  mit 
einem  großen  Keffer,  fpater  mit  ben  $änben  rthfjtig  ju  einem  glat* 
ten,  ganj  feften  Steig  arbeitet,  ber  foglctd)  Derbraucht  werben  muß. 

1300.  ©ebrühter  £etg.  «raubteig. 
ÜJian  fefce  einen  ©poppen  SMild)  mit  toter  Soth  ©utter  unb 
etwas  ©alj  auf«  geuer,  unb  laffe  fte  fiebenb  werben,  gebe  bann 
brei  ^iertelpfunb  feingefiebteS  ÜJtehl  barein,  unb  oerrühre  baS 
©anje  fo  lange,  bis  ber  £eig  glatt  ift  unb  oon  ber  Pfanne  fich 
ablöst,  fjemadj  bringe  man  leiteten  in  eine  irbene  £d)üffet,  laffe 
ihn  eine  23iertetftunbe  ftehen,  unb  rühre  julefet  fed)S  bis  fieben 
©er,  eines  nach  bem  anbern,  barein.  —  5luS  biefem  £eig  werben 
Kälberfüße,  Xauben  u.  brgl.  gebaefen.  Rollte  er  ju  bief  fein, 
um  dergleichen  eintauchen  ju  fönnen,  fo  muß  man  mit  (Eiern 
nachhelfen. 

1301.  »atfteig  non  SSetn. 

(Sin  ^atb  ^funb  feines  ÜRefjl  toirb  mit  einem  fchwadjen 
(Schoden  weißem  ©ein  unb  jwei  Eßlöffel  jerlaffener  Söutter  ober 
Reißern  Sdjmalj  ju  einem  biefflüffigen,  glatten  leig  angerührt, 
biefer  mit  einem  Kaffeelöffel  3»<fer  unb  etwas  ©al$  gewürzt,  unb 
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mit  brat  feftgefdjlagenen  ©d)nee  oon  brei  @iwei&  leitet  üertmfdjt 
—  Wü%  fobalb  er  fertig  ift,  uerbrauty  »erben,  uitb  fo  biet  fei«, 
bafj  er  fidj  ftarf  mefferrücfenbitf  an  bie  gum  &u«ba<!en  befttmm* 
ten  ©egenftanbe  anlegt.  —  (Statt  ber  jerlaffenen  Butter  fann  man 
aud)  einen  guten  (Sglöffel  feine«  Del  üermenben,  mobur^  ber  STetg 
beim  Söacfen  bebeutenb  röfdjer  wirb, 

1302.  »adtriö  ton  S3ier. 

1303.  »atftctö  ton  9Hty. 

bereitet  man  ganj  tüte  oorf^ergeljenben,  nur  Wirb  baju  fein 
3urfer  unb  ftatt  ©ein  ebenfooiel  S3tcr  ober  2Wld)  genommen. 

1304.  »aefteig  höh  töoffer.  1 
Sßirb  gana  nad)  Mr.  1301  bereitet,  nur  wirb  ba«  SWe^l  mit 
einem  fd)Wad)en  poppen  lauem  ©äff er  angerührt,  unb  ftatt 
ber  Söutter  ein  (S&lbffel  feine«  ß  e  t  genommen ,  ber  3u<fer  aber 
bleibt  ganj  weg.  —  3ft  ein  ganj  borjüglidjer  £etg  jum  2lu«bacfen 
oon  giften  unb  gleifd). 

1305,  Satfteig  mit  £efc* 
6ed)«  bt*  ad)t  tfod)löffel  aßef>l  wirb  mit  einem  poppen 
SDftld)  ju  einem  bieflidjen  Xeig  angerührt,  unter  ben  man  brei 
(Sier,  <s5al$,  einen  (Stoffel  jerlaffene  Söutter,  ober  einen  (£fjlöffel  <Sa* 
latöl,  unb  einen  Eßlöffel  $efe  viit>rt,  iiui  bann  an  einen  warmen 
Ort  jum  Slufge^en  ftellt,  unb  wenn  er  aufgegangen  ift,  bie  jum 
2Iu«bacfen  befttmmten  ©adjen  bareintaud)t.  —  £)arf  Weber  ju  bitf 
nod)  p  bünn  fein,  unb  mujj  mcffcrrücfenbkf  an  ben  betreffenben 
<5ad)en  Rängen  bleiben. 


®  t  t  ttt  U 

1306.  äüwnenereme* 
2ftan  rührt  einen  $od)löffel  sJJu  i}i  mit  jmet  bt«  brei  Gr&löffel  f ai 
tem  föafym  glatt  an,  gibt  fed)«  Eigelb,  ad)t  Cotf)  %\\dzxt  woran  eine 
Zitrone  abgerieben  würbe,  einige  $örnd)en  ©alj  unb  jwet  ©d)op< 
j>en  töalnn  baju,  unb  lägt  bieg  unter  fortwatnenbem  Wüllen  auf 
bem  geuer  &u  einer  btcfltdjen  (Sreme  werben  unb  bereit«  an'« 
d)en  fommen.   sJiad)bem  foldje  Dom  geuer  genommen,  mengt  man 
nad>  einigem  SBerfitfjlen  ba«  ju  fteifem  ©a^nee  gefdjlagene  Griweifj 
fowie  naa>  belieben  ben  ©aft  einer  falben  Zitrone  barunter, 
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rietet  bie  (Sreme  an ,  beftwut  fie  bid  mit  &udn,  brennt  fie  im 
nämlichen  Bugenblicf  mit  einem  glübenben  (£ifen  auf,  imb  ferüitt 
Wefelbe.  —  <§oll  bie  (itme  taft  gegeben  merben,  fo  lägt  man 
fol<he,  nachbrm  fie  aufgebrannt  ift,  erfalten,  üerjiert  btefelbe  mit 
eingemachten  Himbeeren  unb  Stachelbeeren ,  unb  fertmt  fie  mit 
Keinen  SBacfereien. 

1807.  Stonülftttmc*  • 

3n  jmei  poppen  Wat)m  ober  guter  2Hild)  mirb  ein  finger* 
grogeä,  in  fleinere  jerfdmitteneä  <2>tü<fcben  Vanille  einigemal  über» 
fod)t,  bieg  jugebeeft  eine  tyaibt  <Stunbe  an  einem  beißen  Ort  ge* 
(äffen,  bomit  fich  ber  @eru*  ber  ^aniUe  in  bie  «ildj  jiehc,  unb 
bann  burd)  ein  ®teb  gegoffen.  tfhtn  rfifjrt  man  einen  flehten  ftodj* 
töffel  feine«  ütteiu*  mit  jtt>ei  bie  brei  tfgl&ffel  faltet  flflild)  glatt 
an,  rührt  folche«  mit  $ehn  Grigelb,  einem  93ierteU>funb  ^udex, 
gen  Börnchen  @al$  unb  ber  $gnillemtlcb  gut  ab,  gießt  e«  burd), 
unb  läßt  bie  (Sreme  aldbann  auf  bem  Seuer  unter  fortumbrenbem 
^Rühren  bteflia>  merben  unb  bereit«  an'S  lochen  fommen  (fodjen 
barf  fie  jebod)  nicht),  worauf  biefelbe  Dorn  fteuer  genommen,  nach 
einigem  SBerfüljlen  ber  fteife  Schnee  Don  fed>d  Streife  barunterge* 
mengt,  fie  in  eine  ßremefchüffel  angerichtet,  bief  mit  3ucfcr  be* 
ftreut,  mit  einem  glüfyenben  <5ifen  gebraunt,  unb  ir>ie  oorfte^enbe 
toarm  ober  fall  fertnrt  roirb.  $or  bem  Auftragen  uerjtert  man  fie 
mit  länglich  oerfd)nittenen  ^iftajien  ober  eingemachten  grüdjten. 

1308.  (Hjocotabfareme, 

(5tn  «einer  ÄodjWffet  9Wef)l  ttirb  mit  brei  (SfMffd  «Wild) 
glatt  angerührt,  unb  baran  ad)t  Eigelb,  feet)«  £otf>  Bucfer,  einige 
Börnchen  <&a%  ein  SMertetpfunb  auf  bem  föeibetfen  geriebene  (Sfa* 
colabe  unb  jroei  @cr)oppen  SRat)m  ober  gute  ättilch  gerügt.  $ieß 
lagt  man  auf  bem  geiter  unter  beftftnbigem  Wtymi  nad)  boriger 
Kummer  oerbiefen,  morauf  man  e8  Dorn  gener  nimmt,  ben  fteifen 
€>d)nee  Don  fedj«  (Sitoeig  barnntermengt,  bie  (Sveme  toie  vorige 
beenbet,  unb  gleichfalls  ttiarm  ober  faft  mit  $5a(froetf  fer&irt,  nur 
belegt  man  fie  mit  abgezogenen  fjöl&irten  3ftanbetn. 

1309.  »lanbclcreme. 

©ech*  8otf>  füge  unb  acht  6tiicf  bittere  gflanbeln  merben  ge* 
brftfc  abgemalt  unb  grob  üermiegt,  bann  im  Cfen  gelblich  ge* 
röftet  unb  im  Dörfer  etttmS  geflogen,  morauf  man  fie  in  jmei 
ftarfen  <&%opptn  töahm  acht  bt*  i^n  ÜRinuten  axl^^  mb  burdj 
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ein  leinene«  Zud)  preßt.  Sflun  rfif>rt  man  einen  Keinen  &od)löffel 
2Ref)l  mit  brei  (Sßlöffel  fatter  SWtld)  glatt  an,  rityrt  jcljn  (Eigelb,  a$t 
Sotlj  äudfer  nnb '  bie  burdjgepreßte  9ttanbetmild)  gut  bamit  burdj, 
nimmt  fcrnad)  bietereme  auf«  geuer,  unb  bcenbet  fie  nad)  9ir.  1307. 

»nmetfung.   81U*  bitf«  Grone,  t>on  9Rt.  1306  M6  1309,  fönticn  »arm 

1310*  äBemereme* 

3»ei  (ißlöffet  2JW)l  mirb  mit  einem  Eiertelf  poppen  Gaffer 
in  einem  Äaftrol  glatt  angerührt,  fed)«  (Eigelb,  je^n  Cotf)  Butfer, 
jtoei  Grßlöffel  3ittonenju(fcr  (iftr.  1910),  ber  ©aft  üon  einer  falben 
Zitrone  unb  jmei  (Sdioppen  alter  töljeintoein  bajugegeben,  unb 
bieg  auf  bem  geuer  unter  beftänbigem  föüfjren  einmal  aufgelöst, 
morauf  man  eS  fogleid)  bei  ©eite  ftellt.  £)ann  mirb  ber  fefte 
©dutee  ber  fed)S  ©meiß  in  bie  etma«  abgefüllte  (Sreme  gemengt, 
biefe  in  eine  (&remefd)üffel  ungerichtet,  obenüber  mit  3ucfer  beftreut 
unb  mit  einem  glüfyenben  (Sifen  gebrannt,  unb  nad)  @rf  alten  &u 
£ifd)  gegeben.  —  SBirb  btStoeilen  bor  bem  Auftragen  mit  §ol)l* 
l)tW>en  0Kr.  1055)  befteeft. 

1311.  Sanülccremc  ober  SRalitntStif^ett  in  2)tmft. 

2ftan  fege  jtoet  poppen  gute  9ftt(d)  ober  föaljm  mit  einem 
©tengeldjen  Vanille  unb  fecf)6  8otf)  £udtx  Juni  geuer,  (äffe  bieg 
einigemal  auffodjen,  unb  ftefle  es  bann  eine  93iertelftunbe  bei  ©eitc. 
tfiun  berflopfe  man  mittelft  einer  fjöljernen  ©dnieerutye  ad)t 
gelb  tü<f)tig  mit  einem  SBiertelfc^oppen  falter  ättild),  gebe  in  bieg 
einige  $ömd)en  ©alj,  rityre  bie  etroa«  ertaltete  $amUemü$  bar* 
an,  gieße  f oldje«  burd)  ein  feine«  £aarfieb,  unb  fülle  bie  2ttaffe  in 
eigene  fleine  (5remebed)er,  aud)  in  flehte  obere  $affeetaffen,  ober  in 
eine  (Sremefdjüffel  ein.  6o  fefee  man  fie  in  ein  fladje«  $afirol,  foel; 
d>e«  fo  Diel  fjeiße«  Söaffer  enthält,  baß  bie  ©efd)irre  bis  jur  fcälfte 
barinfte^en,  bebede  ba«  ßaftrol  mit  feinem  £)e<fel,  gebe  auf  biefen 
Ijeiße  2lfd)e,  unb  (äffe  ba«  ®anje  auf  fd)toad)em  geuer  langfam 
bämpfen,  toobei  ^auptfäd)lid)  ju  beachten  ift,  baß  ba«  Gaffer  md)t 
jum  $od)en  fommt  unb  bie  (Sreme  nur  gteicfyfam  bünftet ;  benn 
bei  einem  einigen  9luftoallen  mürbe  fie  raufj  merben  unb  Sötafen 
Werfen.  9todj  einer  falben  ©tunbc  ftid)t  man  mit  einem  Keffer 
in  bie  (Sreme:  es  foll  baäfetbe  nidjt  milbig  fjerauSfommen,  bodj 
aud)  nidjt  ganj  rein,  »eil  fonft  bie  ßreme  fd)on  &u  feft  märe; 
fotdje  foll  eben  nur  geftoeft  fein.  3ft  Severe«  ber  gall,  fo  neunte 
man  fie  Ijetau«  unb  laffe  fie  erfalten,  im  anbem  gall  bebeefe  man 
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fie  toieber,  wtb  laffe  fie  nod)  ooHenb«  fertig  toerben.  »or  bcm 
Auftragen  pufce  man  bie  ®efcf)trre  rein  ab,  beftreue  nad)  ©elteben 
bie  Ereme  mit  feinem  3u<&r/  unb  falte  ein  glüfyenbeS  Eifen  bar* 
über,  bamit  lefcterer  fdjmtljt  unb  auf  biefe  ©eife  bic  Ereme  gta* 
firt  mirb.  —  Äann  audj  im  SBratrofjr  fertig  gemalt  toerben. 
2ttan  ftelle  fte  bann  in  bem  obenerwähnten  Äaftrol  mit  Reißern 
©affer  in  ben  Ofen,  unb  bebecfe  baS  $aftrol  genau  mit  feinem 
£)e<fel,  bamit  bie  Ereme  feine  Trufte  befomme. 

1312.  3itroncncreme  in  2)mtft. 

lolo.  vraitf]  euer  eine  tn  quillt. 

1314.  ^cecreme  in  3)nnfL 

1315.  ßfacolabtcrcmc  in  Swift 

bereitet  unb  beenbet  man  ganj  tt)ie  oortjergeljenbe,  nur  baß, 
ftatt  SBanifle,  jur  erften  fedjs  £otf)  an  einer  3to°ne  abgeriebener 
3udfer,  jur  feiten  fo  Diel  Drangenblütc,  als  man  jtt)tf(^en  jroei 
ginger  nehmen  fann,  ober  in  beren  Ermangelung  etroaS  Drangen* 
judex  (9fr.  1911),  jur  britten  ein  Cflttffel  guter*?$erltfjee ,  jur 
vierten  ad)t  Soll*  geriebene  Efjocolabe  unb  Mo«  bier  ßotl)  3u(fer 
oerroenbet  tuirb. 

1316.  fflefHirjte  »eiScremc. 
&d)t  2otf)  StarolinenretS  ttJtrb  mit  fodjenbem  Söaffer  angebrüllt, 
unb  eine  SBiertelftunbe  ftefjen  gelaffen.  £>ann  wirb  er  abgegoffen, 
mit  einer  2tta§  guter  9flil$  toeid)  unb  nic^t  ju  troefen  gefönt,  unb, 
nadjbem  ad)t  öotfj  3ucfer  unb  einige  £örnd)en  ©alj  barangerüljrt, 
in  eine  ©Büffet  geleert  unb  jum  Erhalten  geftellt,  bod)  roäfjrenb* 
bem  einigemal  umgerührt.  Unterbefc  bereitet  man  folgen be  SEöein* 
creme:  <5ed)S  Eigelb,  $toei  ganje  Eier,  jtuölf  tfotl)  an  einer  3^onc 
abgeriebener  3U(*er>  ber  <©aft  einer  fjalben  3itt°nc>  Jtoei  £otf) 
aufgelöste  §aufenblafe  (9fr.  2008)  ober  jmeiein^alb  Sotfj  auf* 
gelöste,  einen  ©poppen  betragenbe  ©Platine  (9h*.  2009),  anbert* 
^alb  ©poppen  alter  föfjeintoein  unb  nad)  43ebarf  geflogener  3ucfer 
toirb  auf  bem  geuer  ju  einer  biefen  ©auce  abgefdf)lagen.  ©obalb 
fold)c  auffteigen  roill,  (teilt  man  fie  fait,  bis  fte  anfängt  &u  füllen, 
too  fie  fobann  unter  ben  föets  gemengt,  bie  Ereme  in  eine  mit 
flttanbelöl  auSgeftrid)ene  gorm  gefüllt  unb  faltgeftellt  toirb.  Oft 
fie  beftanben,  fo  ftürjt  man  fie  über  eine  ©Rüffel  um. 

1317.  (Seftürstc  MciScreme  anf  anbete  9lrt. 
Ein  Sßiertelpfunb  Weis  roirb  mit  fodjenbem  Gaffer  angebrüfjt, 
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bQtin  abgegoffen,  mit  einer  2H(t&  fodjenber  2KU$  unb  einem 
©tengeldjen  Bwtiöe  aif*  geuer  gefegt,  unb  langfam  meidjgefodjt, 
worauf  man  iljn  oom  geuer  nimmt,  fogleid)  jtoei  ©gelb  nebft 
einem  Siertelpfunb  feinem  3u<fer  baretttrü^rt,  unb  bei  ©eite  fteöt. 
$ernad)  tbirb  jmei  8ott|  aufgelöste  §aufeublafe  (9h.  2008),  mas 
einen  falben  ©d»oppen  ausmalen  foü,  ober  j»ci  unb  ein  tjalb 
Xott)  ju  einem  poppen  aufgelöste  Platine  (9h.  2009)  barun* 
tergemengt,  unb  bie  (Sreme  an  einen  falten  Ort  gefteüt  unb  t>on 
3ett  su  3eit  gerührt,  bis  fie  beinahe  erfaltet  ift  unb  anfangt  ju 
fuljen  (»aS  man  baran  ftef)t,  tnenn  fic  an  ber  ©eite  ber  ©d)üffel 
fid)  anlegt),  mo  bann  jtoet  Steiler  ©cblagrafjm  (9h.  1337),  ber 
aus  einer  falben  SDcafc  föatnn  bereitet  ttfuvbe,  baruntergemengt, 
bie  (Sreme  in  eine  mit  feinem  2ttanbelöl  ausgetriebene  gorm  ober 
bergleidjen  »e*er  cingefüüt,  unb  jum  (Srfalten  gefteüt  mirb.  £eigt 
fte  fid)  beim  s2lnfüf)len  ganj  feft,  toaS  tuotjl  erft  nad)  oier  bis  fea)S 
«Stunbcn  ber  gall  fein  mirb,  fo  löst  mau  fte  mit  ben  gingern 
leia}t  am  föanbe,  unb  ftürjt  fte  über  eine  ©djüffcl.  —  Die  mit 
Cel  beftrid)et«n  gormen  taud>e  man  bor  beut  Umftürjen  nur  bann 
in  toarmes  Gaffer,  menn  fid)  bie  (Sreme  bttrdjauS  niefit  aus  ben* 
felben  löfen  lägt. 

1318.  Wiebcrlanbtr  SReiScreme- 

©edjS  Votf>  Äarolinenreis  tt>irb  mit  einem  ©tengeldjen  23a* 
nille  in  brei  ©poppen  Ka^in  roeiebgef  odjt ,  bann  burd)  ein  $aar* 
fieb  getrieben,  unb  fein  gerührt,  hieran  gibt  man  nun  oier  8otl> 
fein  abgerührte  Butter,  ad)t  tfotf)  3ucfer,  ein  falb  Sott)  aufgelöste 
§aufenblafe  (9h.  2008)  unb  eine  Staffe  9fat)tn,  rüfct  bieg  jufam* 
men  fo  lange,  bis  es  re*t  fdjaumig  ift,  füllt  eS  fjeruad)  in  eine 
gut  mit  Sftanbelöl  beftriayne  gorm,  unb  fteöt  cS  falt,  bis  eS  be* 
ftanben.  Söenn  bie  §reme  bann  auf  eine  platte  umgeftürst,  fer* 
üirt  man  fte  mit  eingemad)ten  Hagebutten  ober  eingemachten  3o> 
tjannisbeeren.  (Statt  SßantUe  tann  Riebet  aud)  3itronenjuder 
(9h.  2010)  unb  ein  <5&löffel  5lraf  oertoenbet  »erben, 

1319,  (Seftiirjte  Samttecrerae, 

®n  ©tengeldjen  Söanille  roirb  in  anbertfalb  ©jobben  guter 
sJ)Mld)  ober  9tafym  einigemal  aufgelöst,  bieg  eine  Ijatbe  ©tunbe 
bei  ©eite  geftellt,  unb  fobanu  burd)  ein  ©ieb  gegoffen.  9tun  rüfjrt 
man  brei  &>tf)  aufgelöste  Jpaufenblafe  (9h.  2008),  ober  einen 
©poppen  gef lärten  Hälberftanb  (9h.  2010),  ober  oier  fcoty  ju  einem 
fd)tuad)en  ©djoppen  aufgelöste  Gelatine  (Wr.  2009),  fünf  Eigelb 
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unb  adjt  Cotfj  fcihcn  3n<fer  mit  ber  erfalttten  üMd)  an,  fdjfittet 
foldie«  burd)'*  ©ieb  in  ein  flaftrol,  unb  lägt  c«  unter  beftiinbigem 
@d>(agen  mit  einem  fjölaernen  ©d)neebefen  fo  lange  auf  bem  3euer, 
bi«  e«  Fodjenb  ftetg  ift  (aber  ntetit  fodjt),  unb  glan^enb  bitflitft  au«* 
fiefjt.  Tie  (Ereme  toirb  bernad)  in  eine  irbene  ober  ?orjellan= 
fdnlffel  geteert,  unb  einigemal  barin  umgerührt,  biß  fie  beinahe 
Falt  ift  unb  anfangt  ju  füllen,  worauf  ^mei  ieller  <Sd)lagraljm 
(Wr.  1337)  baruntergemengt  unb  fie  in  eine'mit  feinem  9ttanbelöl 
auSgeftridiene  J^orm  ober  in  ©edier  eingefüllt  Wirb.  3ft  fie  ganj 
erfattet  unb  feft  geworben,  fo  wirb  fie  am  9?anbe  leidjt  gelöst, 
unb  über  eine  <Sd)üffel  geftürjt.  —  £arf,  wenn  ber  ©djtagrafjm 
barunterf ommt,  Weber  ju  falt  nod)  ju  warm  fein :  im  erftem  Sali 
nimmt  fie  fonft  ben  (Sdmee  nidit  mefjr  an,  im  lefctem  aber  bleibt 
biefer  in  ber  §6be,  unb  bie  (Sreme  fefct  fid)  an  ben  S3oben. 

ftnmerfuna,.  <Dlcfc  unb  bie  falaenbfn  <5reme  fSnnen  mit  a.utfm  (Stfotß 
au*  efcnf  ©fort*  t»frrftft  twrbtn.  —  öri  bfn  unter  9*r.  1319—1321  unb  1323 
bffdjrtffcfnfn  fdutn  Bremen  fotlte  man  Immer  nur  fcaufcnblafc  Berwrobrn. 

1320.  ©eftürjte  OTanbelercme. 

SSier  ßotb  füge  unb  ad)t  (Stütf  bittere,  mit  einigen  ^löffeln 
Wlö)  fein  geftogene  flflanbetn  werben  in  &wei  (poppen  töafyn 
ober  guter  Wdäi  einigemal  aufgeFodit,  ba$  <$anje  nun  bur« 
ein  ©ieb  gegoffen  unb  $um  GhrFalten  geftellt,  unb  bie  GEreme  fo* 
bann  mit  bemfetben  Quantum  ©tanb  unb  benfelben  3"^*™, 
wie  in  boriger  Kummer  angegeben,  bereitet  unb  beenbet. 

1321.  ©eftürjtc  ffaffeecreme* 

SBirb  wie  oorfjergefjenbe  oerfertigt,  nur  nimmt  man,  ftatt 
üttanbeln,  nier  £otfj  bellgebrannten ,  Dorn  ©rennen  notfi  gan*  bei* 
§en  Kaffee.  Sin  btefen  wirb  fogleid)  ber  Fodjenbe  föafjm  ober  bie 
2Rild>  gegoffen,  fotdje  bamit  wie  in  oortger  Kummer  einigemal 
aufgefod&t,  ba$  ®an*e  bann  ebenfo  burdigefdjütttet,  unb  bie  (Sreme 
mit  ben  3utf>aten  ÜOn  Wx.  1319  beenbet. 

1322.  ©eftür&te  «rmeitrcreme. 

3wei  ©(fiopben  gute  Wl<b  ober  föafjm  wirb  mit  fünf  <5i* 
gelb,  adjt  Sotlj  feinem  3»"*^  &Wf*  e*n  aufgelöster 
$aufenbtafe  ($lx.  2008),  ober  einem  ®d)oppen  geflärtem  halber* 
ftanb  ($r.  2010),  ober  oter  ßotf)  ju  einem  fcfcwadjen  (Sd)oW>en 
aufgelöster  geflärter  ober,  wenn  fie  ganj  rein  ift,  ungegarter  ®6» 
latuie  (ftr.  2009)  gut  berrü^rt,  bieg  bur#«  @ieb  in  ein  flaftrol 
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gegoffen,  fobann  auf«  geuer  gefefct,  unb  bic  fcreme  gan&  na* 
9ir.  1319  beenbet,  nur  rityrt  man,  wenn  bcr  ©a^lagrafjm  hinein* 
gegeben  ift,  oiev  bis  fed)S  £glöffel  tfiqueur  oon  beliebigem  ®c* 
fdjmacf  barunter. 

1323.   ©cftürjte  Pocolabecremc.  i 

3n  jnjei  ©djoppen  föafjm  ober  guter  2ttild)  roirb  ad)t  Votf> 
(Sfjocolabe  nebft  einem  ©tengeldjen  Vanille  einigemal  aufgefodjt, 
baS  ®anje  eine  SBiertelftuube  bei  <©eite  geftellt,  unb  fjernad)  ber  i 
föafjm  ober  bie  3ftild)  abgegoffen.  £)ie  jurücfgebliebene  erroei^te 
(Sfjocolabe  toirb  nun  gut  öerrüljrt,  fünf  ßtgelb,  j»ei  unb  ein  Ijalb 
i'otl).  auf  gelöste  $aufcnblafe  (9fr.  2008),  ober  ein  ftarfer  <&ä\  Oppen 
nidjt  geflärter  tälberftanb  (9fr.  2010),  ober  brei  fiotfj  aufgelöste, 
ebenfalls  ni<f)t  geflärte  ©elatine  (9^r.  2009),  ad)t  ?ot&  feiner  3ucfer 
unb  jule^t  tüieber  bic  abgegofjene  Wtlcr)  ober  Btafym  barangerüfjrt, 
unb  baS  ©anje  bann  burdfs  Sieb  gegoffen.  So  toirb  bie  (Sreme 
noäjmals  auf's  geuer  gefefet,  ioo  man  fie  unter  beftänbigem  ©pla- 
gen mit  einer  ©ajneerutbe  forfienb  beig  werben,  bod)  nid)t  fod)en 
lägt.  £)ie  übrige  Söe^anblung  fier>c  bei  9er.  1319. 

1324.  ®cfrnr$te  (?rbbecrcremc, 

pnf  (Eigelb,  brei  tfoil)  aufgelöste  $aufenblafe  (9te.  2008), 
ober  anbertfjalb  poppen  ftarf  eingefodjter  tälberftanb  (9fr. 
2010),  ober  üier  Soll)  aufgelöste  Gelatine  (9er.  2009),  jroölf 
ßotf)  3ucfer  unb  tfoii  Stoppen  föalmt  wirb  jufammen  gut  Oer* 
rüfyrt,  unb  bieg  bann  burdj'S  ©ieb  gegoffen  unb  aufs  geuer  ge*  | 
fefct,  tr>o  man  eS  unter  beftänbigem  Silagen  mit  einem  Ijöljernen 
<Sd)neebefen  fodjenb  fjeig  werben  lägt.  3m  Uebrigen  ift  bie  33e» 
reitung  ganj  toie  bei  9fr.  1319,  nur  wirb,  wenn  bie  (Sreme  an^ 
fängt  ju  füllen,  ein  r)atb  ^ßfunb  burd)getrtebene  (Jrbbeeren  unb 
bann  erft  ber  @cf>(agral)tn  baruntergemengt.  —  ton  man  aud) 
of>ne  Eigelb  bereiten,  roo  man  bann  aber  ein  i'otf)  mefjr  ©tanb 
nehmen  mug.  $te  <5rcme  fielet  auf  biefe  ©eife  {ebenfalls  f)üb* 
f  et)  e  r  aus. 

1325.  @eftür*tc  pnkerererac, 

Söirb  ganj  roie  oorige  bereitet  unb  beenbet,  nur  fommen,  ftatt 
Grrbbeeren,  ebenfooiel  Himbeeren  baju. 

Slnmerfung.  $)tefe  foate  He  oerige  ßreme  färbt  man  8fter«  rofa,  unb 
jroar  in  ber  Ärt,  bafj  man  einige  Srepfen  aufgeloete  (Joaynffle  (SRr.  20t  1,  2012) 
ober  (Srbfelfaft  (Alkermes) ,  ber  bei  iccem  ttonblter  ju  befommen  ifl,  jugleity 
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beit  facnffcnörb*  ober  ^imbcmn  »ctjtctt* 

1326.  ©eftürgte  Styrifofcncremc, 
bereitet  man  gang  na*  9tr.  1324,  nur  fommt  barem,  ftatt 
gtoölf,  Mo«  fed)S  Soth  3u(fer,  nnb  ftatt  ber  (Abbeeren  ein  S3ter- 
telpfunb  in  3ucfer  eingemachte  Slprifofenmarmelabe.  3m 
gall  man  aber  gu  biefer  (Sreme  frifd)e  Slprifofen  nimmt,  mer> 
ben  gefjn  bis  gtoölf  ©tücf  gur  SJtormelabe  oerfocht,  bann  burchge* 
trieben,  imb  mit  gtoölf  i?oth  3ucfer  öerfügt. 

1327.   ©cfidgte  SJantttecrcme. 

3n  brei  poppen  SKafnn  ober  guter  Wilä)  totrb  ein  ©ten 
gelchen  SBanille  einigemal  aufgefocht,  unb  bie  Üfttldj  bann  gum 
@rfatten  geftetlt.  Shtti  merben  fed)S  Eigelb,  ad)t  Soth  3ucfer  unb 
brei  ^otr)  aufgelöste  §aufenblafe  (SKr.  2008)  ober  oter  ?oth  im* 
geflarte  aufgelöste  (Statine  (9h\  2009)  miteiuanber  gut  uerrührt, 
bie  ^alb  erfaltete  2)2ilch  barangerührt,  unb  baS  ®ange  burd)  ein 
€?ieb  gegoffen  unb  auf'«  geuer  gefefet.  £ier  lägt  man  es  unter 
beftanbigem  ©plagen  mit  bem  höljernen  ©chneebefen  fochenb  heiß 
merben,  bod)  nicht  gum  lochen  fommen,  leert  es  bann  in  eine 
irbene  ober  ^orgellanfchüffcl,  unb  rührt  öfters  barin,  bis  eS  bei* 
nahe  erfaltet  ift  unb  gu  fulgen  anfangt,  ftun  füllt  man  bie  Greme 
in  eine  unbeftrichene  (Srcmeform  ober  in  Söedjer  ein,  unb  ftellt  fie 
gum  (Srfalten;  nad)  fünf  bis  fed)S  ©tunben  foüte  fie  feft  gefulgt 
fein,  toorauf  gorm  ober  ©edjer  einen  Slugcnblicf  in  t>etgeö  ©affer 
gehalten,  h^nad)  rein  abgemifcht  unb  auf  bie  gum  Anrichten  be^ 
ftimmte  flache  <S<f}üffel  geftürgt  toerben. 

1328*  ©efttlgte  (öjocolabecreme. 

3ld)t  Coth  geriebene  (Shocolabe  unb  ein  <Stengeld)en  93anille 
toirb  in  brei  (Schoppen  SKahm  ober  guter  ütttld)  einigemal  aufge- 
focht,  unb  bieg  gugebeeft  eine  Sßiertelftunbe  gum  (Srfatten  geftellt. 
Die  fernere  Bereitung  ber  (Sreme  ift  gang  rote  bei  ooriger  tffunu 
mer,  nur  fommt  ein  (Sigelb  unb  gtuei  ^ott)  guefer  meniger  barein. 

1329.  ©efulgte  grbbeememe. 

€>ed)S  (Sigelb,  ein  fyalb  $funb  feiner  £udex  unb  brei  ein  halb 
Soth  aufgelöste  §aufenbtafe  (^r.  2008)  ober  oier  Soth  aufgelöste 
(Marine  (^r.  2009)  toirb  mit  gtoei  poppen  föahm  ober  Sttild) 
tüchtig  verrührt,  unb  bieg  bann  burch'S  ©teb  gegoffen  unb  auf's 
geuer  gefegt,  mo  man  es  unter  beftanbigem  (Schlagen  mit  einem 
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fernen  6d)necbefen  forfjcnb  Jjeig  »erben  lägt.  9iun  leert  ntati 
bie  CEreme  in  eine  trbene  ober  $or;\elianfd)itffel ,  unb  rüfjrt  öfter« 
barin,  bis  fie  beinahe  Mi  ift  unb  511  futjen  anfängt,  roorauf  ein 
fyalb  ^funb  burdjgetriebene  @rbbeeren  baruntergemengt,  unb  bte* 
felbc  in  eine  unbfftvid)rue  (Srenteform  ober  in  33ed)er  eingefüllt 
unb  junt  (Matten  gefteüt  roirb.  Die  übrige  SBefjanbtung  fief>e  bei 
<Kr.  1327. 

1330.  ffiefuljte  rufftfAe  (£rcrae. 

3et)n  Eigelb,  ^tr»ct  Eßlöffel  Bitronenjucfer  (5h.  1910),  jroölf 
Vottj  feingeftogener  roeiger  Btnfer,  ber  ©aft  einer  3itrone  unb 
brei  ein  balb  ?otf)  aufgelöste  £aufenblafe  (9?r.  2008)  ober  bier 
Votf)  aufgelöste  geflartc  (Matine  (9?r.  2009)  roirb  in  einem 
ftrol  mit  brei  (§<t)oppen  9x^etnröein  gut  berrityrt,  unb  bann  auf's 
fteuer  gefegt,  roo  man  eS  unter  beftänbigem  (©djlagen  mit  einem 
hölzernen  <5d)necbefen  fod)enb  t>ctg  ober  toielmebr  glänjenb  btdftict) 
roerben  laßt.  9cun  nimmt  man  bte  Greme  bom  geuer,  unb  ftellt 
fie  an  einen  falten  £rt,  roo  öfter«  barin  gerührt  roirb,  bis  fte  an* 
fängt  su  fuljen,  fobann  füllt  man  fie,  nad)bem  ber  fteife  <Sd)nee 
bon  fed)S  (Jiroeig  unb  ein  groger  Eßlöffel  $Hum  ober  SlraF  barnnter* 
gemengt  rourbe,  in  eine  mit  feinem  SftanbelÖt  auSgeftridjene  €>ul* 
jenform,  lägt  fte  über  9tad)t  an  einem  füllen  Drt  feft  roerben, 
unb  ftürjt  fie  Tjernad)  auf  bte  beftimmte  platte.  —  Stimmt  fidj 
fet)r  gut  auS,  roenn  bie  gorm  bor  bem  (Anfüllen  mit  abgezogenen, 
feingefdmittenen  <ßiftajten  auSgeftreut  roirb;  man  fann  aud)  ber* 
gleiten  beim  Slnridjlen  barüberftreuen. 

1331.  ©efulate  <iolmf«c  Kreme. 

Drei  Sotfj  ju  einem  fjalben  <Sd)oj>pen  aufgelöste  ^aufenbtafe 
(9h\  3008)  ober  toter  £otl)  geHärte,  einen  ©djoppen  betragenbe 
(Gelatine  (9h\  2009)  roirb  mit  sroanjig  £otf)  geflogenem  $>üdcx, 
jroei  Grglöffel  3itronenjucfer  (Wx.  1910)  unb  bem  ©aft  bon  bier 
Zitronen  auf's  geuer  gefefct,  atnb,  eS  tnjroifdien  mit  einem  reinen 
$od)löffel  einigemal  umrüfjrenb,  fo  lange  baraufgetaffen ,  bis  ber 
Bucfer  bamit  berfod)t  ift,  roorattf  fold)eS  jum  (Srf  alten  geftellt 
roirb.  SBenn  eS  beinahe  erfaltet  ift,  fo,  baß  ber  £udex  faum 
nod)  läuft,  roirb  eS  unter  beftänbigem  langfamen  SRüfjren  an 
ben  fteifen  <Sdmee  bon  ad)t  Qriroeig  gegoffen,  nun  brei  (£glöffel 
2lrat  ober  töum  bareingegeben,  baS  ®anje  forgfältig,  unter  fort* 
roä^renbem  langfamen  fötif>ren  mit  bem  ©a^neebefen,  fo  lange  un* 
teretttaubergemengt,  bis  es  anfängt  btdltd)  ju  Werben  unb  fuljt, 
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hemad)  in  eine  mit  feinem  flttaubclöl  au«geftrid)ene,  nach  belieben 
mit  ^iftajien  auSgeftreute  ©utjenform  eingefüllt,  unb  über  9kd)t, 
ober  toenigften«  öier  bi«  fünf  ©tunben,  an  einen  füllen  Drt  ge> 
ftellt.  3ft  bie  (£reme  feft  getoorben,  fo  toirb  fte  am  töanb  ber 
gorm  leicht  gelöst,  nnb  über  bie  beftimmte  platte  geftürjt.  - 
3eid)net  ftc^  fon>ot)I  burd)  ©d)önfjeit,  als  burd)  angenehmen  ©e* 
fehmaef  au«,  nnb  toirb  biStoeilen  aud)  mit  eingemachten  grüßten 
ober  frifdjen  Blumen  toerjiert. 

1332*  ©efdfrlagene  »aniüecrerae, 

GHn  ©tengeldjen  Vanille  toirb  in  einer  halben  9flag  9?afjm 
ober  guter  2flild)  einigemal  aufgeTod)t,  unb  bieg  gugebeeft  eine 
«iertelftunbe  jum  (Jrfalten  geftellt.  $un  rührt  man  einen  <5g* 
löffet  «eiSmehl  mit  $toei  Eßlöffel  faltem  föafjm  glatt  an,  fügt 
neun  Grigelb,  ein  93iertelpfunb  3ucfer  unb  fjernad)  bie  Santttemtt$ 
bei,  rührt  bieg  jufammen  gut  burd),  giegt  e$  burd)'«  ©ieb,  unb 
fefct  es  bann  auf«  geuer,  too  man  es  unter  beftänbigem  ©djlagen 
mit  einem  t)öl^ernen  ©djneebefen  ganj  f)dg  toerben,  aber  nicht 
lochen  lägt.  $>at  bie  Sreme  bie  £)kfe  eine«  leisten  ÄinbSmufeS, 
fo  toirb  fie  in  eine  irbene  ober  ^orjeltanfchüffel  geleert,  mehrmals 
umgerührt,  bis  fie  gänjtid)  evfaltet  ift,  fobann  gtoei  Xeller  ©chlag* 
raljm  (9*r.  1337)  baruntergemengt,  unb  bie  (Sreme  nun  in  33ed>er 
ober  in  eine  tiefe  ©Düffel  eingefüllt,  in  toelay  tefcterm  gall  man 
fie  mit  einer  ©olbtyaube  (sJh\  1908)  Deitert  ju  5lifch  gibt,  (©tefje 
Stbbilbung.) 

Änmerftinfl.  bieffr  unb  ben  fela,enben  aefd)faa,enen  ßremen  fann, 
wenn  fein  »ei«  ober  §tarfmcf)l  *u  b/ibcn,  ebenfenut  aud>  anbete«  feine«  «WehJ 
flenommen  werben,  unb  j»«r  bann  nur  ein  Heiner  ^löffelüod. 

1333»  (Scfdjlagene  3ttronencremc. 

1334.  Wefrftlagcne  Drangcncrcme. 

Sterben  ganj  nad)  sJh\  1332  jubereitet  unb  beenbet,  nur  bag 
bie  33anille  toegbleibt,  unb  bafür  enttoeber  bie  ©cbale  einer  halben 
3itrone,  ober  bie  einer  Drange  mit  ber  Wild)  einigemal  aufgehet 
toirb. 

13  35*  töcfdjlagene  Äqnenrcreme. 

bereitet  unb  beenbet  man  gleichfalls  nach  9tr.  1332,  nur 
bleibt  bie  SaniUe  toeg,  unb  eS  braucht  bafjer  bie  2Nild)  ftuüor 
nicht  abgelocht  gu  toerben.  tfflit  bem  ©chlagrahm  mengt  man  *u> 
lefct  einige  (Sglöffel  fltuSltqueur  ober  sJ)toraSftno  barunter. 
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1336.  Wef tftlngene  Srbbccrcrcmc. 

m  Söffet  m$*  ober  ©tärfmcf>l  ttnrb  mit  brei  Söffet 
Faltern  9faljm  glatt  angerührt,  bann  neun  Eigelb,  jwölf  Sott)  feiner 
3ucfer  unb  eine  fyalbe  9J?aß  9fafim  bareingerüljrt,  unb  bieg  nun 
buraY«  ©tcb  gegoffen  unb  auf«  geiier  gefefct,  wo  man  e«  unter 
beftänbigem  ©plagen  mit  einem  böljernen  ©djneebefen  fodjenb 
fjeiß  werben  läßt,  fiernad)  in  eine  S$fiffe(  leert,  unb  wäfyrenb  bem 
(5rfalten  mefjreremal  umrührt,  ©enn  bie  (Sreme  ganj  erfaltet  ift, 
»erben  jtx>ci  £efler  <3d)lagraf)m  (Wx.  1337)  unb  ein  fjalb  $funb 
buraigetriebene  Abbeeren  baruntergemengt,  unb  biefelbe  bann  in 
eine  (Sremef  Rüffel  ober  in  S9ed)er  eingefüllt. 

Slnmcrfung.  £Dfc  ßefdjlagcnen  (Sreme  fönnen  mit  einem  ebet  anberttjalb 
SeU)  aufaelcöter,  bereit«  crfalteter  $aufenblafc  (9er.  2008)  ober  j»et  Sott?  auf* 
flelc«ter,  ju  einem  ballen  ©poppen  einn,efedjter,  ungeftärter  ©Platine  (9er.  2009) 
tterbieft  werben,  bie  man  cor  bem  Sßermifdjen  mit  bem  ©djlagratym,  wä^renb  ff c 
nedj  nfcf>t  aanj  erteiltet  finb,  baruntermtfät;  fle  befemmen  baburdj  mefyr  ftefria,! eit. 

1337.  Sdjlagraljm.  Wnijmfcfjuce. 

33on  guter  Ottild)  Wirb,  nad)bem  fie  üierunbjwanjig  €>tunben 
geftanben  ift,  ber  füge  bidfe  föaljm  (Doppelra^m)  mittetft  eine«  bie* 
djernen  Söffel«  abgenommen,  unb  eine  fjalbe  Sflaß  fötaler  föaljm 
bann  in  einer  großen,  irbenen  ©cfjüffel  ober  in  einem  weiten  £o£f 
einige  ©tunben  an  einen  falten  Ort  geftellt.  §ernad)  wirb  ber 
föafym  mit  einer  t)öl$crnen  <Sd)neerutf)e  fo  lange  gefd)lagen,  bi« 
fid)  oben  ein  jarter,  biefer  ©djaum  bilbet,  weldjer,  nadjbem  man 
it>n  einige  Minuten  rufyg  fteljen  gelaffen,  mit  einem  Söledjlöffel  ab- 
genommen unb  jum  Ablaufen  auf  ein  große«  $aarfieb  gelegt  wirb, 
worunter  etfie  <Sd>üffel  ftebt.  £)en  jurüefgebtiebenen  flüffigen  unb 
ben  in  bie  ©djüffel  burdjgelaufenen  SRatjm  fd)lägt  man  nun  wieber 
ju  ©dmee,  läßt  if)n  etwa«  ftetjen,  nimmt  tyn  bann  ab,  legt  tfm 
auf«  <Sieb,  unb  wieberfjolt  bieß  fo  oft,  bi«  aller  SKafmt  &u  ©djnee 
gefdjlagen  ift.— S3ef  onber«  guter  9?af)m  läßt  fid)  gleid)  baß  erfte* 
mal  feftfd)lagen,  unb  man  fyat  nidjt  nötfng,  tyn  öfter«  abjunc^men. 

1338.  ©«lagraljm  mit  SBaniBejntfcr. 

1339.  ®rf)Iagraftm  mit  Zitronen ptf er. 

1340.  3rf)lna,raf)nt  mit  Drangcnptfer. 

3n  ben  nad)  9h\  1337  bereiteten  ©djlagrafmt  werben  wer 
Eßlöffel  feingeftoßener  gewöl)nlid)er  unb  jwei  Eßlöffel  SBanille*, 
Bitronen  *  ober  Drangen ^uder  0Hr.  1909-1911)  gemifa% 
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1341.  mwtim  mit  »iaratfino. 

1342.  6d)lagraf)m  mit  erbbeercn. 

1343.  Srijlagralim  mit  5limfofcnmarmdabc. 
Unter  ben  in  9lr.  1337  befdjriebenen  Sd)lagrafnn  mifd)e  man 
bei  Wx.  1341  unb  1342  na*  unb  naa)  einige  (Eßlöffel  2)taraS; 
fino  ober  ein  SSiertetyfunb  burdjgetriebene  Abbeeren,  unb  bei  bei* 
ben  Birten  öter  bis  fcd)S  (5feiöffe(  feingeftogenen  3ucfer,  bei  sJfr. 
1343  ein  SMertelpfunb  2l|mfofenniarmelabe.  SBerben  frtfd)e 
Slprifojen  ju  lefcterm  üertoenbet,  fo  !od)t  man  fie  jur  SIflaimelabe, 
ftrei^t  biefe  burd)  ein  feines  <steb,  unb  oerfüjjt  fie  in  gehöriger 
Seife  mit  3u<fer. 

»nmerfung.  <Diefe  9Utcn  ®c$lagral}m  (9lr.  1338  —  1343J  fuüTman 
in  eine  <5remefa)üffel  ober  tn  ©cdjer  bergartig  ein,  unb  befteeft  fle  tmxrgfhijfiaU 
mit  feinem  Keinen  99a<fwcrf ,  j.  93.  #oI)ty{»pcn,  SWaearoncn  u.  f.  w.,  Int  hjtern 
galt  betreut  man  fie  nad)  belieben  mit  feingefdjnittencn  $lfta$ten,  unt  ferA^U 
mit  fleinem  JBacfwerf.  (Sic  »erben  audj  &um  Sutten  »on  Sorten  ober  Saitijprr* 
benüfct.  —  3«ne,  wobei  man  Dbfl  oerwenbet,  wie  üRr.  1342  unb  1343,  werben 
burd)  baSfelbe  etwaö  oerbünnt;  bafjer  ifl  e«  n6«)tg,  bafl  ein  £oU)  «tfjplMtJ  faum 
nc$  laufenbe  #aufcnbla(c  (9tr.  2008),  ober  jwei  «oty  aufgelohte,  su  einem  1)&U 
ben  ©poppen  eingelöste  ungeflärte  ßtelattne  (sJir.  2009)  baruntergemengt  wirb. 

1344.  ®d)lagral>m  Kalotte. 

(Sine  runber  Qtatte  gorm  mirb  mit  feinem  Sftanbclöt  auSge* 
ftrictyen,  unb  bann  beven  23oben  unb  *Kanb  mit  langem  gingerbis- 
quit  («r.  1653)  ober  mit  »tdquitroulabemoffe  (9fr.  1588),  bie 
ju  beliebigen  (ötüddjeu  oerfdjnitten  ift,  fo  bid)t  aufgelegt,  baß  nir* 
genbs  ein  leerer  3toifdjenraum  bleibt.  £)en  leeren  innern  9iaum 
füllt  man  nun  mit  bem  (Sdjlagrafjm  sJir.  1338  aus,  bebeeft  biefen 
ebenfalls  btd)t  mit  S3i$qutt,  unb  ftellt  ba«  ®an$e  eine  ©tunbe,  ja 
nid)t  länger,  an  einen  falten  Ort,  naa)  toeldjer  3eit  bie  beftimmte 
platte  über  bie  gorm  gelegt,  bie  ßfjalotte  befjutfam  barauf  umge* 
ftürjt,  unb  fogleid)  ju  £ifcf)  gegeben  wirb. 

1345.  ©cfulgtc  edjlagrafim^alottc. 
^Bereitet  man  tme  bie  oortyergeljenbe,  nur  ba§  man,  oor  bem 
Einfüllen  ber  aufgelegten  gorm  mit  bem  6d)lagraf)m,  unter  lefc* 
tent  jtoei  $otl)  ju  ad)t  (Sfjlöffel  aufgelöste,  beinahe  ertaltete,  aber 
bod)  noa)  laufenbe  Jpaufenblafe  (s)?r.  2008)  mengt. 

1346.  »taSfirtc  ©«neteter  toon  Md). 
$ld)t  (Situeifc  »erben  ju  fteifem  <5d>nee  gefälagen,  unb  f>ier* 
unter  jnm  (S&löffel  »amlle*  ober  3itroneuäu<fer  (sJk.  1909,  1910) 
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ncbft  bier  Eßlöffel  feinem  getoöftnltdjen  3n<fer  gemengt.  5^un 
wirb  oon  jwei  SDfaß  iDiiidi  ber  SRafym  abgenommen,  fo,  bog  eö 
eine  fjalbe  ü)^a§  gibt,  bie  jurücfgebliebene  üflild)  mit  einem  ©tücf* 
dien  3ucfer  auf«  geuer  gefefct,  unb  bei  beginnenbem  ftodjen  ber 
fteife  Eierfdnue,  in  toicr  eiatjnlidje  Steile  geformt,  bareingelegt, 
meld)e  man,  genau  bebeeft,  ungefähr  eine  t>atbe  Sßiertelftunbe  gie* 
tjen  (ja  nid)t  fodjen)  laßt,  bann  befyutfam  umwenbet,  unb,  naäV 
bem  fie  nod)  eine  Ijalbc  33tertelftunbe  am  geuer  geftanben,  mit 
einem  ©djaumlöffet  fjcrau«f)cbt  nnb  jnm  Ablaufen  auf  ein  ©ieb 
legt.  Bisbann  rüfyrt  man  einen  Eßlöffel  9ki«mef)l  ober  in  beffen 
Ermangelung  gewötyulid)e«  2)Jef)l  mit  jwei  Eßlöffel  faltem  SKafjm 
glatt  an,  gibt  fed>«  Eigelb,  ein  ©tengeldjeu  Vanille  ober  bie  ®a>fe 
einer*  falben  3^'one/  fcc*)*  ßftflffd  feinen  £\\dex  unb  einige  ßörm 
d)en  <Salj  barein,  oerfdjlägt  bieg  gut  mit  obiger  fjalben  Üflaß 
tfialpu,  unb  fefct  e«  auf«  geuer,  wo  man  e«  unter  beftänbigem 
(Schlagen  mit  einem  Ijöljernen  Sdjnecbefen  ober,  wenn  biefer  nta^t 
oorrätlug,  unter  Utüljren  mit  einem  $od>löffel  fo  lange  lagt,  bis 
ba«  ®anje  fodjenb  l)eiß  geworben,  bodj  nid)t  jum  tod)eu  gefom* 
men  ift,  unb  ein  bicflidje«  s<Hu«fet)en  tyit.  3e#  wirb  bie  Ereme 
in  eine  ©Rüffel  geleert,  fyier  wäfjrenb  bem  Erfalten  einigemal,  ba* 
mit  fie  feine  $aut  befoutme,  umgerührt,  bie  crfalteten  €>d)neeeicr 
fobann  in  bie  beftimmte  tiefe  (&d)üffel  übereinanber  anger teiltet, 
unb  mit  ber  gleid)fall«  erfalteten  Ereme  mtttelft  eine«  i'öffet«  überall 
forgfaltig  bebetft.  ~  £>iefe  ©Rüffel  nimmt  fid)  befonber«  gut  au«, 
wenn  fie  mit  abgezogenen,  feingcfd)iüttenen  ^iftajien  ober  mit  grü; 
nen,  in  3ucfer  eingemad)ten,  ju  Saubwerf  gefd)nittenen  Jöofnien 
beftreut,  unb  am  föanb  mit  fieinem  S)t«quit  ober  mit  2ftacaronen 
befefet  ift. 

lo4<*  yjfaifnne  (sajtteeeter  ton  zotitL 

bereitet  man  tote  oorige,  nur  baß  jur  Ereme,  ftatt  9?a^m, 
anbertfyalb  ©poppen  Otyeinwein  unb  ein  $iertelfd)oj)pen  SBaffer 
genommen  wirb.  2kim  2lnrid)ten  fann  man  unter  bie  erfaltete 
Ereme  einen  Eßlöffel  föum,  Hraf  ober  SWalaga  mengen. 

1348.  aufgesogene  ©dnieeeier, 

S3on  ad)t  Eiweiß  wirb  ein  fefter  ©djnee  gefd)lagen,  unb  $wei 
Eßlöffel  feiner  3ucfer  banmtergemengt,  bann  in  ein  etwa«  Weite«, 
flad)e«  ®efdu*rr  eine  fjalbe  ätfaß  gute  2flild),  brei  Eßlöffel  3u<fer 
unb  eine  3ttronenfa)ale  gegeben,  unb  bieg  jufammen  auf  bem 
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geuer  einigemal  aufgefodjt.  9?un  »erben  t»on  bem  Crierfdinee 
etafmlidje  #lö&e  in  bie  üflild)  etngefefct,  einigemal  bamit  aufgerodii, 
ftar!  mit  3u<fer  überftreut,  unb  fammt  ber  flHildj  eine  t)albe  <Stunbe 
in  ben  Ofen  gefteüt,  auf  ba§  fic  garbe  befommen.  Unterbcf?  berci 
tet  man  üon  ben  ad)t  Eigelb  eine  ^itronenfauce  (Wr.  318),  richtet 
biefe  auf  bie  Ghremefd)üffel  an,  gibt  barein  mit  bem  *bacffd)äufel- 
d)en  bie  aus  bem  Ofen  genommenen  €>dmeeeier,  fo  baj$  bie  gelb 
geworbene  ©eite  nad)  oben  fommt,  unb  ftellt  fobaun  ba$  ®anje 
falt. 

1349.  Sdjnecberg  mit  Drangengerud), 

$on  fed)«  <5imet&  toirb  ein  f efter  Sdjnee  gef djlagen,  unb  ju> 
lefct  ein  Grjjlöffel  3n<fer  baruntergcrülnrt.  9ton  rnadU  man  in 
einer  Pfanne  eine  SOiafe  ÜNi(d)  mit  einem  8tütfd)en  3uder  fodjenb, 
unb  roirft  barein  einige  Orangenfdjaleu ,  bie  man,  tocun  fie  jmei 
Minuten  bamit  gefodjt  fyaben,  lieber  IjerauSnimmt.  £>er  Crterfdjnee 
roirb  iefet  ju  toter  äugeln  geformt,  biefe  in  ber  W\i$  einigemal 
überfodjt,  bod)  immer  eine  nad)  ber  anbern,  uub  bann  auf  eine 
tiefe  ßremefdmffel  gelegt.  9iun  rüfjrt  man  einen  Eßlöffel  sJD?el)t 
mit  einem  Ijalben  ©poppen  falter  ÜJJild)  glatt  an,  gibt  bie  fed)8 
Eigelb  baju,  unb  fd)roingt  biefe  mittetft  beö  <Sd)neebcfenä  mit  ber 
gefodjten  Örangenmild)  unb  einigen  &örnd)cn  ©alj  auf  bem  geuer 
fd)neü  au,  einer  bi<flid)eu  8aucc.  Tiefe  rid)tet  man  ijernad)  über 
bie  aufgekauften  5d)iieefugeln  an,  unb  befteeft  ba*  ®afl|C  nad) 
belieben  bann  mit  eingemadjtcn  Söoljnen  ober  ^ifta^ien. 

1350.  @*«cemHd)  toon  «anifle, 

3n  einer  2fta§  $af)m  (ober  guter  3flild))  toirb  ein  Stengel- 
djen  S3amlle  einigemal  aufgefod)t,  unb  bieg  eine  Sßiertelftunbe  jum 
(Srfalten  geftellt.  SllSbann  toirb  ein  Cjjttffet  3Reljl  mit  brei  (56* 
löffei  faltem  Stfafjm  glatt  angerührt,  ad)t  Eigelb,  aa)t  @Pffel  fei- 
ner 3ucfer  un0  e*m9e  $ömd)en  ^afj  barcingegeben,  foldjeS  mit 
obigem  fyalb  erfalteten  9faljm  abgerührt,  unb  legerer  je^t  burd)'* 
(Sieb  gegoffen  unb  auf's  geuer  gefegt,  reo  man  ifyn  unter  beftänbi* 
gern  €>d)lagen  mit  einem  fjöljernen  (gcfjneebefen  fodjenb  fjeife  »erben, 
aber  nid)t  jum  ftoArn  fommen  lägt,  f)emad)  bom  geuer  nimmt, 
unb  bei  (Seite  fteüt  9?un  toerben  Dier  ju  fteifem  ©dmee  gefd)la* 
gene  (»itoeifj  unter  ben  etroaS  erf  atteten  #?af)m  gerührt,  biefer  in  eine 
©cf)üffet  angerichtet,  jum  öölligert  Qrrfaltcn  gefteüt,  unb  fobann  mit 
S&iQqult  ober  anberem  feinen  Jöacftoerf  ju  Sifd)  gegeben. 
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«nmerfnng.  $fefe  fowte  «He  «rten  $$ne«nff$  fewlrt  man  ßen>o$nttc$ 
bei  großer  $ffce  unb  an  SRafyntttaflcn. 

1351*  ©djnecmild)  tum  äitronm 
1352*  ©djttecmild)  tooit  gliebcr  (#ofoer)* 

bereitet  man  ganj  nad)  9fr.  1350,  nur  fod)t  man  ju  erftcrer 
bie  fein  abgefd)älte  @5d)ale  einer  fjalben  3^tone  einigemal  im 
föafjm  auf,  &u  lefcterer  ebenfo  eine  flehte  ©lume  §olberblüte. 

«nmertung.  8uf  »erfle^enb  bemerfte  2Beife  fann  no$  <Sd}neemUd>  »on 
üerfajfebencni  anbeten  ©effynacf  bereitet  werben. 

1353.  «criift. 

günf  ganje  ©er  unb  fünf  Grigelb  werben  in  einem  £afen 
mit  einer  falben  -äftafc  SRaljm  ober  guter  üftild)  unb  bem  <Saft 
einer  falben  3i*rone  #  a#  ßßlöffet  feinem  3U(*CY/  e*ner 
©atj  unb  jtr>ei  Crfclöffel  SBanille*  ober  3itvonenju(fer  (9fr.  1909, 
1910)  ftar!  öerflopft,  bieg  bann  auf  ganj  langfame*  geltet  gefefct, 
unb  fjicr  unter  forttt)äf)rettbem  föüfjren  fo  lange  gelaffett,  biß  e* 
teidjt  geronnen  ift,  too  man  e8  fortnimmt  unb  eine  SMertelftunbe 
bei  <5eite  fteüt.  9*ad)  biefer  $t\t  fdjüttet  man  bie  Sttaffe  in  eine 
eigen«  baju  befttmmte,  mit  Dielen  f  leinen  Sötern  Derfe^ene  (Her* 
fösform,  too  man  fie  ettoaS  nieberbrütft,  ober  aud)  in  eine  über 
einen  £>urd)fd)iag  gelegte  ©erüiette,  tr>eld)e  bann  gut  jufammenge* 
bunben  unb  jum  Ablaufen  aufgehängt  toirb.  £)er  abgelaufene 
unb  ganj  erfaltete  Grierfäs  tüirb  nun  in  bie  beftimmte  <Sd)üffel 
angerichtet,  mit  fein  länglid)  gefd)nittenen  SUtonbeht  gefpieft,  eine 
gänjltd)  erfaltete,  etttmS  bidltd)  bereitete  Sßanillefauce  (sJfr.  319) 
barübergegoffen,  unb  nad)  ^Belieben  ba$  ©anje  mit  feingefdjnitte* 
neu  ^tftajien  beftreut. 

1364.  <£terfä$  mit  9»anbcltu 

3«)ölf  (Sier,  fec^ö  tfotfj  füge  unb  fed)8  (Stücf  bittere,  abge- 
feilte, fe^r  fein  geftoßene  ättanbeln,  eine  ^rifc  ©alj,  ad)t  8otf)  fetner 
3u<fer,  ber  ©oft  einer  falben  3^rone  unb  eine  9ttafj  gute  Sftildj 
mirb  in  einem  $afen  jufammen  gut  oerftopft,  bann  auf  fd)tr>adje$ 
geuer  genommen,  unb  unter  beftänbtgem  föüljren  fo  lange  barauf* 
gelaffen,  bis  es  leicht  jufammengeronnen  ift.  $ernad)  bringt  man 
bie  3ftaffe  in  bie  oben  befcfyriebene  (SierfäSform  ober  eine  ©erttette, 
unb  Derfä^rt  im  Uebrtgen  nad)  ooriger  Kummer. 
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Hnmtrtung.  ©et  ben  ©erfafen  (fl  fehl  ju  bead>ten,  baf  man  bie  <5ier 
nldjt  )u  atel  gerinne»  (äffe,  »eil  fte  fonft  hart,  unb  bie  Ääfe  nia)t  uit,  fenbern 
raub  werten.  —  $  ein  er  »erben  fit,  wenn  man  ba«  &erf(opfte  in  tcmfclbcn 
$afen  <n  fod>enbe«  ©affer  fUUt,  unb  augebedt  fo  lange  barin  lajjt,  bt«  e*  lelajt 
jufammengeronnen  ift,  wo  e«  bann  in  bie  gorm  fommt. 

1355.  $ou|itton  mit  Samfle. 

S3ier  i'otfj  Stärfmeljt,  a*t  Kotl)  Bwfer,  ein  Stengeln  Site* 
nilte  unb  einige  Äörnc^en  ©alj  toirb  in  einer  Pfanne  mit  brei 
©d)0}>J)en  SRaljm  ober  guter  3ttild)  glatt  angerührt,  unter  foriroä> 
renbem  föüfyren  in  einem  leidjten  äWuä  getobt,  unb  bei  ©cite 
geftellt.  3ft  e$  etmaS  erfaltet,  fo  mirb  ber  fefte  Sdjnee  oon  ad)t 
(Siroeijj  baruntergemengt,  bie  33anille  herausgenommen,  unb  bie 
9ttaffe  in  eine  leidet  mit  SDianbelöl  auSgeftridjene  gönn  gefüllt, 
meiere  man  auf  bem  mit  einem  Xud>  überlegten  5tifd>e  feft  auf* 
flögt,  bamit  ftd)  bie  3D^affe  in  alte  @<fen  ber  gorm  gut  einbrütfe. 
Stadlern  ledere  an  einen  falten  Ort  gebraut,  wirb  öon  ben  a<f)t 
(Sigetb  eine  Söein*  aber  ättitdrfauce,  jeboa)  immer  mit  23anille, 
bereitet,  unb  ebenfo  faltgeftellt.  Oft  bie  ^oupeton  in  ber  gorm 
burdjauä  falt  unb  feft  beftanben,  fo  wirb  fie  oben  ein  wenig  oon 
ber  gorm  gelöst,  über  eine  (Sremefd)üffel  umgeftüqt,  unb  bie  er* 
faltete  Sauce  barübergegoffen.  —  flßenn  ^iftajten  jur  §anb  finb, 
ftreut  man  fold)e,  abgezogen  unb  ftiftartig  gefä^nitten,  barüber, 
anbernfall*  eine  beliebige  fonftige  grüne,  in  £udtx  eingemahnte 
gru$t. 

1356.  ^oitpcton  mm  Mttern  SölanbeUu 

3n  ein  Heine*  ßaftrol  wirb  ein  poppen  gute  9ttild)  gegeben 
nebft  einer  3itronenfdjale,  einem  fingerlangen  Stüddjen  3imtt& 
einem  Ijalb  fo  grogen  Stengeidjen  Vanille  unb  t)ier  8etf)  abgey 
galten,  mit  ein  roemg  3ttild)  Derftojjenen  Sftanbetn,  morunter  ad)t 
Stücf  bittm  fein  müffen.  2Wan  ftellt  nun  baS  ®anje  eine  ^albe 
6tunbe  an  einen  ^eifcen  Ort,  bamit  bie  tfraft  ber  ©efofirje  fid) 
gänjlid)  in  bie  2fttld)  jtefje,  bodj  ofme  bafj  lefctere  fod)t.  SllSbann 
wirb  ein  93iertetyfunb  ©tärfmef>l  mit  einer  ättajj  guter  f alter 
Stfitd)  glatt  angerührt,  jmölf  2otf>  3u<fer  beigefügt ,  bie  ©etuürs* 
tnildj  buräy«  Sieb  bajugegoffen ,  unb  btef  auf  bem  geuer  unter 
forttoa^renbem  töüljren  fdjnell  einigemal  aufgefod)t,  worauf  man 
ben  ©djnee  oon  a<f)t  (Siroeijj  baruntermiffy ,  unb  bie  9Waffe,  in 
eine  größere  ober  mehrere  Heinere,  mit  9Banbetöl  au$geftrtdjene 
gormen  eingefüllt,  an  einen  falten  Ort  ftellt  3ft  bie  ^ouperon 
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flanjli*  erfaltet,  fo  toirb  fie  über  rinc  6«fiRet  umgeftürjt,  anb 
eine  beliebige  falte  *Md>fauce  ober  eine  $imbeerfawe  e$tra  baju 
ferüirt. 

1357*  f  oiM)cton  tum  (SricS, 

93ter  ßotlj  ®ricS,  ad)t  Sotf)  3uc*tt\  einige  Sörndjcn  <Salj  unb 
ein  (Sfjlöffel  3itronenjucfer  (Wr.  1910)  toirb  mit  einer  2tta§  ätfildj 
glatt  angerührt,  unb  unter  fortmäfyrenbem  SRityren  jn  einem  leic^ 
ten  3TCUS  gefönt.  £>ie&  nimmt  man  bann  Dom  geuer,  unb  mengt 
ben  feften  <3d)nee  toon  adjt  (gimeiß  leid)t  barunter,  toorauf  bie 
<ßoupeton  ganj  toie  oortge  beenbet  unb  eine  ©ein*  ober  Wdty 
fauce  barübergegoffen  totrb. 

1358.  ^tmtictmi  tum  Gljocolabc* 

t©ed)S  i'otf)  geriebene  ©jocolabe  unb  öier  8otl)  Stärfmeljl 
totrb  mit  brei  ©dj  Oppen  f alter  DJiild)  glatt  angerührt,  unb  bieg 
auf  bem  geuer  unter  forttoäfyrenbem  9iüf)ren  ju  einem  leisten 
fDlu*  getobt,  welche«  man  bei  ®eite  ftcüt.  Staut  es  etwas  erfaltet 
ift,  totrb  ber  ©d)nec  oon  ad)t  ©meig  baruntergemengt,  bie  Sftaffe 
tt)ie  vorige  eingefüllt,  bie  ^oupeton  gattj  in  gleicher  SBeife  beenbet, 
unb  fobann  mit  einer  ätanillefauee  {Wx.  319)  übergoffen,. 

1359.   ^oupeton  mit  8tapit 

S3on  ber  SöiSqttitmaffe  %It.  1541  derben  SBöbcn  gebaefen  toie 
bei  ber  SÖtener  Xorte  9h\  1556,  tooüon  aber  einer  immer  ettoaS 
fletner  als  ber  anbere  fein  mu§,  ober  eS  toirb  bie  9JJaffe  auf  ein 
mit  einem  8tonb  DerfcljeneS  33(td>  gef glittet,  bann  gleidjgeftridjen 
unb  gelb  gebaefen,  unb  aus  biejem  £ud)en  öier  bis  fed)S  Sööben 
gefdmitten,  jebod)  immer  einer  fleiner  als  ber  anbere,  toeil  baS 
©anje  in  eine  runbe  tiefe  ^orjcllanf Rüffel  eingefefct  toirb.  $luf 
ben  iöobcn  biefer  mit  äftanbelöl  ausgestiegenen  2d)üfjel  gibt  man 
einige  ßjjlöffelooll  Don  ber  am  2  Muffe  betriebenen  SB  ein  creme, 
unb  lägt  biefe  fo  lange  fteljen,  bis  fie  anfängt  ju  füllen,  ©o* 
bann  toirb  ber  f  leinfte  ber  gefdmittenen  Sööben  baraufgelegt  unb 
mit  ©eincreme  überftrtcfcen,  barauf  ein  jtoeiter  ettoas  grö&erer 
©oben,  ben  man  gleichfalls  mit  (Sremc  öberftreidjt,  unb  fo  toirb 
fortgefahren,  bis  ber  lefcte  unb  gröjjte  ber  53 oben,  bev  ieboef)  ntd)t 
überftridjen  toirb,  barauf  liegt,  bie  ganje  Dreine  aufgebraust  unb 
bie  ©ct)üffel  bollftänbig  gefüllt  ift  9Wan  fteüt  iefet  bie  ^oitpetou 
übet  9to$t  falt,  ftürjt  fie  ben  anbern  Xag  in  eine  ettoaS  tiefe 
platte  um,  unb  übergießt  fie  mit,  erfalteter  ^aubeaufauce  .0!*:3S[8j. 


Digitized  by  Go 


Sterne. 


467 


©eincteme:  <&tfy  <£igelb,  jtoei  ganje  ©er,  jwölf  $oti>  3ucfer, 
woran  eine  3itrone  abgerieben  würbe,  ber  @aft  einer  falben  3<trone, 
bret  6d)0t>pen  alter  »tyetntoein  u*b  jwei  ßoty  aufgelöste  Raufen* 
blafe  (Wr.  2008),  ober  bret  ßoty  aufgelöste  (Matine  (%r.  2009), 
ober  ein  ©d)oW>en  geflarter  tfalberftanb  ($lr.  2010),  wirb  mit 
einer  ©djneerutfje  auf  bem  geuer  ju  einer  bieten  ©auce  gefdjwun* 
gen,  unb  biefe  bann  faltgeftellt,  bi«  fie  anfängt  ju  fuljen,  wäfjrenb 
Welver  &tit  man  fte  einigemal  umrührt 

1360.  gfomerie  Hon  2£cirf)felti  ober  ftMriicu. 

©n  $funb  Söeid)feln  ober  förfdjen  werben  abgejupft,  au«* 
gefteint,  unb  mit  jwölf  Cotf)  3utfer  unb  einem  ©tengeldjen  3immt 
eine  Ijalbe  ©tunbe  langfam  getodjt,  worauf  man  fie  mit  einem 
©djaumlöffel  in  bie  baju  beftimmte  ^orjetlanfcljale  f)ebt,  unb 
barüber  ben  ©aft  fd)üttet,  nad)bem  berfelbe  nod)  biefer  einge* 
foc^t  würbe.  9hin  werben  ad)t  £otf)  Üttanbeln  abgefd)ält  unb  fein 
langltdj  gef dritten,  bier  fdjöne,  frifdije  (5iwei§  ju  ©djnee  gefd)(a* 
gen,  in  biefe  jwölf  fcotfy  feingefiebter  3u<*er,  M*  Sftanbeln  unb  ein 
falber  Kaffeelöffel  fetngewiegte  3itronenfd)ale  gemengt,  unb  foldje« 
bann  über  bie  2Beid)feln  ober  Kirnen  glattgeftritfien.  §ernad) 
pellt  man  bie  ©$ale  (gewöfynlid)  in  einem  ®efd)irr,  Worin  etwa« 
©alj  ift,  bamit  fie  nidjt  jerfpringe)  in  einen  nidjt  ju  warmen  Ofen, 
unb  badt  fn'er  bie  glamerie  bon  oben  ju  einer  gelben  Trufte.  — 
©eniefjt  man  gewöfjnlid)  erft  ben  anbem  £ag,  wo  bann  bie  grüßt 
unter  ber  Trufte  etwa«  gefuljt  fein  wirb.  —  £>ie  SEBetdifeln  ober 
flirfdjen  fann  man  au*  ungefodjt  oerwenben,  unb  jwar  in  ber 
»rt,  wie  bie  Oofjannisbeeren  in  folgenber  Kummer. 

1361.  glamerie  öon  So&anniSbeereiu 

®n  $funb  abgerupfte  3oljanni*beeren  werben  mit  einem  Ijalb 
Sßfunb  3ucfer  übcrftxcut  unb  öermengt,  bie  Trufte  ganj  wie  in  vo- 
riger Kummer  bereitet,  unb  ba«  ©anje  einige  ©tun ben,  ober  beffer 
über  9kdjt,  an  einen  falten,  bod)  mdjt  feuchten  Ort  geftellt 

1362.  giamerie  toon  «prilofen, 

3wölf  fdjöne,  reife,  nod)  Ijarte  Slprifofen  werben  gefdjält,  au$* 
gefteint,  unb  mit  fedjjelni  ßotf)  $udtx,  ein  wenig  3immt  unb  ben 
gebrühten,  abgezogenen,  längltdjgefdjnittenen  fernen  eine  Viertel* 
ftunbe  jugebetft  gebampft,  bann  au«  bem  ©aft  genommen,  unb  in  < 
bie  ©djale  gelegt  £)er  ©aft  wirb  nnn  biet  eingelöst  unb  über  bie  1 
*****  *e  m  **  tapi  *  fct  ^ 
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unb  bie  glamerie  nad)  bem  23a<fen  f altgeftellt  —  üftan  fann  audj, 
wie  in  ooriger  Kummer,  bic  grud)t  rolj  bicf  mit  jfyx&tx  über* 
ftreuen,  unb  ba«  ®ange  bann,  wie  bort  betrieben,  eine  3eitlang 
flehen  (äffen. 

1363.  giamcric  ton  $fhrft«ett. 

28irb  gang  nad)  oorigcr  bereitet,  nur  nimmt  man  bie  terne 
nid)t  bagu. 

1364.   ffliailbclfuls.   Blanc  inanger. 

attan  wirft  gwölf  2otf>  füge  unb  ad)t  <Stü<f  bittere  SKanbetn 
in  fiebenbeö  Gaffer,  unb  fod)t  fie  auf  fdmellem  geuer  einmal  auf; 
lägt  fid)  bann  bie  ©djale  feid)t  abgießen,  fo  werben  fie  abgegoffen, 
unb  in  faltet  SBaffer  gelegt,  hierin  abgezogen,  unb  nebenher  in 
ein  gweite«  frifc^eö  Saffer  geworfen.  SDieg  alle«  mug  aber  fetyr 
fdjnett  gef$ei)en,  bamit  bie  3)*anbeln  fd)ön  weig  bleiben.  Nun 
flögt  man  fie  gang  fein  in  einem  reinen  Dörfer,  bef^ri^t  fie  toty* 
renb  bem  Otogen  mit  frifdjem  Gaffer,  bamit  fie  nic^t  ölig  wer* 
ben,  nimmt  fie  fobaun  in  eine  $orgeüanfd)üffcl,  unb  rüf)rt  mit 
einem  filbernen  ßöffel  eine  Ijatbe  äftag  frifd)e$  Saffer  baran.  £ep 
nad)  wirb  eine  ©eroiette  in  frifdjem  SBaffer  nag  gemacht,  auSge* 
Wunben,  unb  über  eine  reine  <8d)üffel  auggebreitet,  bie  angerityr* 
ten  9ttanbeln  in  bie  ©eroiette  gegoffen,  Untere  an  beiben  Guben 
ber  Sänge  nad)  gufammengenommen,  unb  üon  gwei  ^erfonen  mit 
gang  reinen  £änben  burdjgewunben.  $)te  gurücfgcbUebenen  9)ton* 
beln  werben  jefct  wieberfjolt  in  ben  Dörfer  genommen,  nodj  feiner 
geflogen,  bann  in  einer  SßorjeUanf Rüffel  mit  einem  poppen 
Söaffer  angerührt,  unb  wie  ba$  erfte  3)Jal  in  bie  ©eroiette  gegof* 
fen  unb  burd)gewunben.  Sluf  biefe  Seife  ^at  man  brei  poppen 
3ttanbelmild)  erhalten,  $iemit  wirb  ein  f>alb  $funb  fdjöner,  fein* 
geflogener  ^ucter  fo  lange  berrityrt,  bis  er  fid)  gang  barin  auf* 
gelöst  fjat,  alSbann  rüfyrt  man  brei  unb  ein  fyaib  Öotf)  aufgelöste 
$aufenblafe  (9*r.  2008)  barunter,  füllt  ba$  ®ange  in  eine  reine 
©ulgenform  ein,  unb  ftellt  es  gum  <Sulgen  an  einen  füllen  Ort. 
9tod)bem  bie  äftanbelfulg  feft  geworben,  wirb  bie  gorm  einen  2lu* 
genblid  in  fjeigeS  Gaffer  gehalten,  bann  rein  abgewiföt,  unb  über 
bie  befttmmte  ©Rüffel  umgeftürgt. 

1365.  äKanbelfulj  in  jtoei  garfien. 

mt  mit  einem  falben  ©läsdjen  SBaffer  übergoffene 
^ocolabe  wirb  an  einen  »armen  Ort  ober  in  ben  warmen  Öfen 
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Qefteüt,  Bt«  fic  toeicfc  iftr  unb  fobann  mit  ber  $ätfte  ber  tiorbe« 
fdjriebenen  fertigen  aflanbelfulj,  bei  ber  jebo^  ein  f>alb  ?oU)  ©au* 
fenblafe  mcfjr  berwenbet  ift,  fein  jerbrüdt  unb  jart  oerrüfjrt. 
£)ie  $)älfte  ber  (Sfjocolabefulj  wirb  nun  in  eine  mit  feinem  3Jfon* 
belöl  auSgeftridjene  ©uljenform  gegoffen  (wobei  fie  nidjt  meljr 
warm,  fonbern  faum  nod>  (aufenb  fein  barf),  unb  bann  jum  (2h> 
falten  gepellt.  9tod>bem  pe  feft  geworben,  gießt  man  bie  $alfte 
ber  nod)  Hörigen,  beinahe  erfalteten  attanbelfulj  barauf,  unb  fteüt 
ee  Wieber  jum  @rf alten;  nad>  geftwerben  wirb  bie  jweite  $älfte 
ber  faft  gänjlia)  erfalteten,  faum  nod)  faufenben  (51>ocolabeful& 
baraufgegoffen ,  unb  ba«  <$an$e  nochmals  faltgeftellt.  Quiekt 
fommt  ber  föeft  ber  nod)  (aufenben  üflanbelfufj  barüber,  unb  ba8 
©anje  fediö  bis  ad)t  ©tunben  an  einen  falten  Ort,  worauf  man 
e«  auf  bie  beftimmte  platte  umftürjt,  unb  fogleia)  31t  £ifd>  bringt. 
—  ©et  einer  gorm  mit  Weiterungen  werben  bie  Vertiefungen 
mit  2Banbelfulj  ausgefüllt;  ift  biefe  feft  geworben,  fo  fommt  ein 
®uß  bon  ber  (^ocolabefulj  barüber,  unb  fo  wirb  abwedrfefab  fort* 
gefahren,  wie  e$  bereite  gefagt  ift  ©owol)l  in  biefem  al«  bem 
anbern  Sali  muß  bie  ©ulj  bann  redjt  ebenmäßig  oertljeilt  »erben, 
bamit  bie  (Streifen  burdjgeljenbs  bie  gleite  ©reite  Ijaben.  —  2lud) 
muß  bie  eine  etngegoffene  @ul&  immer  gan§  feft  beftanben  fein,  be* 
bor  man  bie  anbere  barauf gießt,  weil  fonft  lefctere  in  jene  ein* 
fließen  Würbe. 

1366.  Wlanbelfula  in  Soffen  ober  Sehern. 

S3on  fed)$  ßotf)  füßen  unb  titer  <Stü<f  Bitteren  Sttanbeln  wirb 
nad)  Wx.  1364  ein  @d)oWen  ütfanbelmild)  bereitet,  unb  bartn  fed)$ 
£otf)  feiner  3ucfcr  aufgelöst.  9ta  Werben  bier  ©weiß  in  einem 
ßaftrol  ober  @d)neefeffel  mtttelft  eine«  <Sd)iteebefenS  fo  lange  ge* 
fd)lagen,  bis  ber  ©djaum  auffteigen  will,  unb  ber  ©djnce  ntdjt 
fteif,  fonbern  bünn  unb  wafferig  ausfielt,  worauf  bie  gepuderte 
Sttanbetmild)  bareingegoffen  unb  bas  ®anje  auf  fe^r  fdjwadjeS 
geuer  gefegt  wirb.  frier  laßt  man  es  unter  anljaltenbem  ©d)la* 
gen  mit  einem  pijernen  (Sdjneebcfen  fo  lange,  bis  fidj  bie  2ftan* 
beimild)  mit  bem  edjnee  glanjenb  biefltd)  berbunben  f)at,  alsbarm 
wirb  bie  Sttty  bom  geuer  genommen,  in  Staffen  ober  ©edjer  ein* 
gefüllt,  unb  nadj  (2rrfalten  barin  ju  £ifdj  gegeben. 

1367.   ©efiillte  Drangen. 

SSier  fd)öne,  gleichgroße  Drangen  werben  mit  einem  fleinen 
3ftefferd)en  ba,  wo  ber  ©tiel  gefeffen,  fo  weit  ausgelöst,  baß  man, 
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ofyte  bie  5rad)t  ju  befd)äbigen,  mit  bem  Keinen  Singet  leid)t  burd) 
bic  Oeffnung  einbringen  fann,  um  ba*  SWarf  f)erau«$ul*fcn,  fottrfe 
ba*  inwenbige  tt>cigc  #äut*en,  toel*e«  ft«  an  ber  ©djate  beflnbet, 
worauf  man  bic  Orangen,  bamit  fie  feft  werben,  eine  ©tunbe  in 
frifdje*  «Baffer  legt,  bann  au*wäfd>t,  unb  berfefjrt  auf  ein  Xn$  $nm 
Ablaufen  legt.  9hm  tt>irb  in  folgenber  SÖeife  eine  Drang  enfulj 
unb  eine  üttanbelfulj  bereitet:  Sföan  pxtft  ba$  au*gelö*te 
SDiarf  ber  Orangen  leidjt  burdj  ein  bünne«  Xüd)(ein,  rüfyrt  an  ba* 
$)urdjgepre&te  einen  ©poppen  alten  atyetnwein  unb  adjt  8otlj 
feinen  JJuder,  fefet  ba«  ®anje,  welche*  anbertfjalb  ©4oM>en  be* 
tragen  mujj,  auf*  geuer,  unb  fdjäumt  e«  wäljrenb  bem  Sluffodpu 
ab,  wo  es  bann  in  ein  reine*  ©efebirr  gegoffen  torrb.  (Sbenfo 
wirb  tjon  fedj*  8otlj  abgezogenen  flftanbelu,  worunter  titer  ©tütf 
bittere  finb,  nad)  9ct.  1364  anbertfjalb  6 d) Oppen  aRanbelmit^  ge* 
madit,  unb  biefe  mit  fedj*  Sott)  feinem  3ucfer  beifügt.  §ernadj 
»erben  brei  £oty  $aufenblafe  mit  anbertyalb  ©poppen  SBaRer 
langfam  aufgelöst  Wt.  2008),  fo  bafc  am  Gnbe  nod?  ein  64*» 
pen  bleibt,  woüon  man  bie  $älfte  in  bie  Orangenfulj,  bie  anbere 
$älfte  in  bie  äftanbelmildj  rüljrt  lange  fie  nod)  lau  ift,  wirb 
nun  bie  Orangenfulj  mit  etwa*  aufgelöster  (Soc^etttUe  (9er.  2011, 
2012)  fd>ön  xoti)  gefärbt,  unb  bann  jutn  (Malten  geftellt  3efct 
fteüt  man  bie  Orangen  aufredet  auf  eine  platte  nebenetnanber, 
füllt  in  eine  iebe  einen  (Sglöffelöoü  Don  ber  2Kanbelful$  ein,  unb 
lägt  fold)e  feft  fuljen,  barauf  gibt  man  bann  anbert^alb  ©glöffel* 
Doli  uon  ber  faum  nod&  laufenben  rotfjen  Orangenfufy,  unb  fo* 
balb  biefe  gleichfalls  feft  geworben,  giejjt  man  jwei  (S&löffefoou* 
üon  ber  and)  faum  nod)  laufenben  SKanbelfulj  barüber.  ©o  wirb 
abwed)SlungSwetfe  fortgefahren,  bi*  bie  Orangen  jur  £>älfte  gefüüt 
finb.  $)aun  nimmt  man  auf  biefe  Urt  wieber  ab,  bi«  bie  Orange 
gang  Doli  ift ;  boct)  muß  iebeSmal  bie  eine  ©ulj  in  ber  Orange 
feft  beftanben  fein,  el)e  man  bie  anbere  baraufgibt  £)urdj  biefe* 
9flefjr*  unb  bann  SBenigernefjmen  ber  ©ulj  wirb  bejwectt,  bat 
bie  (Streifen  immer  gleidjbreit  finb,  ba  bie  Orangen  in  ber  Sflitte 
ben  größten  Umfang  fjaben.  3ulefet  lägt  man  bie  Orangen  nod) 
brei  bis  öier  ©tunben,  oft  aud)  über  Sßadjt,  fielen,  bamit  fte  fidj 
ganj  feft  fuljen.  9tad)  biefer  3«t  werben  fie  rein  abgewifdjt,  unb 
iebe  mit  einem  fdjarfen,  bünnen  Keffer  in  oier  £fjetle  berfdjnitten, 
weldje  man  jterlid>  auf  eine  mit  Orangenbtattern  bebeefte  @la** 
fäale  legt  —  SBöljrenb  bem  Einfüllen  in  bie  grüßte  müffen 
bie  ©uljen ,  bamit  fie  aidjt  ftoÄe* ,  f onbem  f ortwäljrettb  lauf enb 
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bleiben,  immer  toieber  in  ein  ®efd>irr,  trorin  laue«  ©äffet  tft,  ge* 
ftellt  werben,  ba  baß  ©uljen  ber  Orangen  nur  an  einem  falten 
Ort  gefd^en  tann;  au$  bfirfen  leitete  toityrenb  bem  @uljen 
nidjt  Don  ber  ©teile  gerfidft  merben.  —  Sollte  eine  Drange  beim 
2lu«löfen  be«  SftarF«  einen  SKijj  betommen,  fo  ttrtrb  fol*er  toon 
äugen  mit  ÜRefjlfleifter  bermad)t,  ben  man  oor  bem  fl$erfd)neiben 
ber  Orange  rein  abroifd)t. 

1368.  Wlnnbelfnla  (Blanc  manger)  in  ©cm. 

Wlan  madjt  in  fd)öne,  große  §üfjnrreter  oben  unb  unten  eine 
Flcine  Oeffnung,  unb  b(a«t  fle  in  ein  ©rfd)trr  au«,  bann  legt  man 
bie  ©analen  eine  23icrtelftunbe  in  Falte«  Saffer,  unb  ftellt  fie  fjeroadj 
jum  $lu«laufen  auf  ein  ©ieb.  9?un  ttrirb  eine  nadj  9fr.  1364  berei- 
tete 2ftanbelfulj,  }it  ber  iebocr)  etroa«  meljr  (Stanb  genommen,  in 
öter  gleite  ST^eUc  abgeheilt,  um  fötale  t)erfcf)iebcnartig  ju  färben. 
Den  erften  £fjeil  färbt  man  mit  geriebener  (Sfjocolabe  nad)  9fr.  1365 
fdjtoarj;  ben  jtoeiten  mit  einigen  Xropfen  Sodjenille  (9fr-  2011, 
2012)  rotfj;  ben  britten  nad)  ©etieben  fjeüev  ober  bunfler  gelb, 
inbem  man  einen  Kaffeelöffel  ©afranblüte  mit  einem  SBiertelfdjop* 
pen  fjeißer  Sftild)  übergießt,  foldfte  eine  SBtcrtelftunbe  ftefyen  tagt,  unb 
biefe  ©afranmildj  bann  unter  bie  ©uU  mengt;  ber  oierte  £ljeit 
bleibt  ungefärbt,  ift  alfo  tt>e  t  §.  3ft  bie  (sulj  in  biefer  Seife  Ijer^ 
gerietet,  fo  ftellt  man  bie  Grierfdwlen  aufredjt  auf  eine  platte,  auf 
ber  ein  bitfer  SflefjlFleifter  fid)  befinbet,  füllt  fie  mit  ber  Faum  nod) 
lauen  €>ulj  ganj  ooH  ein,  roobei  man  immer  nur  je  eine  ber  be* 
äeidjneten  garben  toevroenbet,  unb  ftelll  baß  Oanje  bann  einige 
@tunben  an  einen  Falten  Ort,  mobei  bie  (5ier  fcft  befielen.  3efct 
toirb  ber  an^angenbe  ßleifter  abgebt,  bie  ©djale  mit  einem  Keffer 
aufgeFlopft  unb  befottfam  entfernt,  unb  bie  (£ter  auf  einer  mit  einer 
©ertiiette  baufdjig  belegten  platte  ferm'rt.  —  €5o  fyat  man  m'ererlei 
gefüllte  Crier,  jebe  ©orte  bon  einer  anbern  garbe;  man  gibt  fie 
befonber«  gern  an  Oft  er n. 

1369.  ©ige*  pfaerneft 

*&  wirb  nad)  9fr.  1370  eine  beliebige  füfje,  red)t  Flare  ®etee 
htxtittt  unb  Faltgeftellt,  bann  hexeitet  man  nadj  boriger  9hmtmer 
m'er  M«  fedj«  @ier  t>on  äffonbelfulj,  bod)  nur  ungefärbt,  unb 
enblia)  au«  einem  <5i,  einem  falben  ßfjlöffel  3u<fcr  unb  fo  biel 
äReljl,  al«  ba«  ©  annimmt,  einen  9hibelFua)en  (9fr.  527),  ben  i 
man  getrocfnet  gu  jtemlidj  feinen  Rubeln  fdmeibet,  unb  biefe  au«  ^ 
tytßem  <&<&mala  fänell  leU&t  gelb  bMt.   9Um  ipirb  eine  runbe 
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Sluflaufform  gut  jur  $atfte  mit  obiger  ®el6e  gefüllt,  unb  trenn 
(entere  feft  beftanben,  legt  man  bie  beljutfam  au«  ben  €>$aten  ge* 
lösten  äßanbelfuljeier  Darauf,  unb  befprifet  biefefben  mit  einigen 
ßfclöffetooli  ton  ber  faum  nod)  laufenben  ©el&.   Oft  aud)  bieg 
ttueber  beftanben,  fo  toirb  fo  üiel  oon  obigen  9htMn  baraufgegeben, 
al«  bie  gorm  fäfjt,  unb  bie  Rubeln  nun  mit  bem  töeft  ber  faum 
nod)  taufenben  ®etee  übergoffen,  bajj  bie  gorm'bi«  jum  töanbe 
gefüllt  ift.  SRadjbem  al«bann  2lüe«  feft  gefugt  ift,  toirb  bie  gorm  ! 
fcfynell  in  fjeifce«  Söaffer  getauft,  ettra«  abgetrotfnet,  eine  platte 
barübergetegt,  unb  über  biefe  bie  gorm  fdjnefl  umgeftürjt.  Vettere 
toirb  jefet  fogteidj  befjutfam  abgenommen,  bie  platte  rein  abge* 
tx>tfd)t,  unb  ba«  ®an&e  fobann  feroirt  —  3«  bemerfen  ift,  baß  | 
bie  ®elee,  tDclcfee  man  jum  Stoffüllen  öertoenbet,  jtoar  erfaltet,  1 
bo4  nodj  bitfflüffig  fein  mu§.   JDäre  fte  $u  fair,  fo  toürben  bie 
einzelnen  Söeftanbtfyetle  nidjt  jufammenfjalten  unb  beim  Umftür^en 
auöeinanberfallen ;  bagegen  barf  biefelbe  aud)  nid)t  ju  »arm  fein,  I 
tuet!  fie  fonft  bie  @ier  auf  (Öfen  unb  baburd)  trüb  toerben  toürbe. 
—  Diefe«  ©ertönt  gibt  man,  gleich  bem  borigen,  gerne  an  Öfter  n. 
<Sd  ftellt  ein  $üf)nerneft  mit  (Siern  toor;  bie  Rubeln  reprafeutiren 
ba«  ©trolj.  (©tetje  2lb  bilbung.)  < 
•  •  • 

i 


a)   (Beiern  bon  #aufettMafe. 

1370.  3ünmenfld&, 

9*ad)bem  brei  ein  Ijalb  ?otl)  fefjr  feine,  burdtfidjtige  Raufen* 
blafe  nad)  9tr.  2008  aufgelöst,  toirb  a^t^n  M\)  üom  feinften 
3u<fer  in  ein  reine«  $od)gefd)irr,  am  beften  in  eine  meffingene 
Pfanne,  gebraut,  mit  einer  Ijalben  3ttaß  frtfd)em  Äöaffer  begoffen, 
unb  fo  tauge  fielen  gelaffen,  bi«  er  »ergangen  ift,  biefe«  3U(*er* 
roaffer  bann  jum  geuer  gefegt  unb  aufgefodjt,  unb  ba«  babei 
auffteigenbe  Unreine  mit  einem  fUbemen  Söffet  rein  abgenom* 
1  men.  3eigt  fi*  nidjt«  Unreine«  meljr  unb  Ijat  ba«  3u<fertoaffer 
fed)*  bi«  ad)t  SDttnuten  gefönt,  fo  toirb  e«  in  eine  reine  $orjeI* 
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fanfd)üffel  gegoffen,  unb  fielen  gelaffen,  bt«  e«  beinahe  erfaltet  ift 
Unterbeß  brü(ft  man  fedj«  faftige  3toonen  in  ein  reine«  ®efdjhrr 
leicht  au«,  fo  baß  ber  (>erau«laufenbe  ©aft  notf)  mafferflar  ift,  unb 
gießt  (enteren  burdi  ein  in  reinem  lauen  SBaffer  nafcnemaditeä  XüaV 
lein  in  ba«  nid^t  ganj  erfaltete  3ucfertoaffer,  nebft  ber  aufgelösten, 
noef)  einen  fjalben  Stoppen  betragenben,  lauen  $aufenblafe.  $)a« 
®anje  toirb  nun  noch  burd)  ein  reine«,  über  eine  ©d)üffel  au«ge» 
breitete«  jEud)  gegoffen,  fobann  in  bie  ®e(6eform  gefdjüttet,  unb  falt* 
geftellt.  öeim  2forid)ten  tandjt  man  bie  Öortn  fdpteU  in  ljeißc« 
©affer,  unb  trodnet  fie  eben  fo  fänett  mit  einem  SCudje  ab,  bann 
legt  man  bie  beftimmte  platte  barüber,  ftürjt  bie  ®etee  fdntell  um, 
unb  nimmt  bie  gorm  bebutf am  ab.  —  #ann  aud>  in  ®  e  1 £  e  * 
gläfer  eingefüllt  toerben,  roeld)e  man  beim  ©eroiren  auf  eine 
platte  fteltt,  bie  mit  einer  ©ertriette  überlegt  ift.  äftan  rennet 
bann  für  jebe  ^erfon  ein  ®la«. 

137L  Drängendere, 

2Mer  Drangen  unb  jroet  Zitronen  werben  leitet  ausgepreßt, 
ber  ©aft  burdj  ein  naßgemad)te«  £ud)  in  ein  ©laß  gegoffen,  unb 
jugebetft  über  Sftacfft  ftefjen  gelaffen.  Sßun  fd)d(t  man  jmei  Dran* 
gen  fein  ab,  legt  bie  ©<f>alen  in  ein  ®la«,  gießt  anbcrtfyatb  ©<f)0p* 
pen  jjeiße«  SBaffer  barüber,  unb  laßt  fie  jugebeclt  eine  fyalbe  ©tuube 
fielen.  3m  Uebrigen  toirb  bie  ©el6e  ganj  röte  üorige  bereitet 
unb  beenbet,  nur  baß  an  ben  3ucfer,  ftatt  frifdje«  SBaffer,  ba« 
Drangentoaffer  gegoffen  toirb,  mit  »eifern  man  bann  aud)  ben 
3u(fer,  toie  bei  ooriger  Kummer  betrieben,  fodji.  —  SBirb  gerne 
rötljlid)  gefärbt,  ju  Welkem  3^e<f  man  einige  tropfen  Ilare 
Sodjeniüe  (9hr.  2011,  2012)  bor  bem  Einfüllen  baruntermengt. 

1372*  ftnftypKe. 

* 

9?adjbcm  jtoet  3itrone"  unb  Drangen  fein  abgemalt, 
toerben  bie  ©egalen  in  ein  ©fa«  gegeben,  baran  anbertfjalb  ©d>op' 
pen  fjetße«  Söaffcr  gegoffen,  unb  foldje«  jugebetft  einige  ©tunben 
bei  ©eite  gefteüt  9hin  gießt  man  e«  an  brei  SBiertelpfunb  jer* 
fdjtagenen  3u(&r,  un^  Mtf**  bergangen  ift,  nimmt  man  ba« 
3u<fertoaffer  auf«  geuer,  fodjt  e«,  tote  bei  ber  3itronengetee  be* 
färteben,  auf,  ba«  Unreine  babei  abne^menb,  gießt  e«  bann  in  ein 
reine«  ©efdjirr,  unb  fteüt  e«  falt  Die  abgef^älten  3itronen  uteb 
Drangen  preßt  man  leidet  unb  nidjt  genau  au«,  unb  läßt  ben  ©aft 
birrd)  ein  naßgemadjte«  £üd)lein  in  ein  ®la«  tropfen.  gWittter* 
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roeile  toixb  brei  unb  ein  Ijalb  ßotfj  fjaufenblafe  nad)  9ffr.  2008 
ju  einem  falben  ©djop^en  aufgelöst,  nad)  einigem  (5rf  alten  in 
eine  @cf)üffel  gegoffrn,  unb  über  (entere  nun  eine  reine  ©erüiette 
gebreitet,  bur«  bie  man  ben  im  GMafe  befinblifym  ©oft  ber  3i* 
ttonen  unb  Drangen  bis  auf  ben  ©afe  auf  bie  £aufenblafe  lau* 
fen  läfct,  fiernadfi  ba«  3u(ferroaffer  fjinburc^giejjt,  unb  bie  ©eroiette 
abnimmt  2ll8bann  roirb  toter  Grfclöffel  guter  SRum  in  bie  ®ctee 
gemengt,  foldje  in  bie  baju  beftimmte  gorm  ober  in  ©eteeglafer 
eingefüllt,  unb  jum  ©ulgen  faltgeftellt.  £)a8  Slnridjten  gefdn'eljt 
nad)  Mr.  1370. 

»nntfrfnnp  Da  bie  aeifttaen  ®el6en  fernerer  fuljen,  fo  ift  e«  aut, 
namentlfd)  im  <Semmcr,  wen«  man  ein  l»alb  «ctb  $aufenHafe  iwfcr  nimmt, 
ober  man  nimmt  weniger  ©eni$»affer,  bereitet  alfe  nur  eintn  ©poppen  ftatt 
anfceM)alb, 

137^  S&ecgctee. 

Äitbertljalb  £otr)  guter  ^erltfjee  roirb  in  eine  ßanne  gelegt, 
mit  einer  falben  3tta6  fodjenbem  Söaffer  übergoffen,  unb  fo  einige 
Minuten  fterjen  getaffen.  SllSbann  übergießt  man  bamit  jmanjig 
l7otf)  jerbrötfelten,  in  einer  ©djüffel  beftnbltctjen  3u(fer,  unb  nad)- 
bem  btffcr  »ergangen,  bringt  man  ben  STr)ec  auf'8  geuer,  nimmt 
bei  Huffo^en  nad)  Mr.  1370  ba«  Unreine  ab,  unb  fteüt  ifm  bann 
jum  ffirfaften.  Uttterbef  wirb  brei  unb  ein  fjalb  8otlj  Raufen* 
blafe,  ju  einem  guten  Ijalben  ©poppen  aufgelöst  ßtr.  2008),  in 
eine  reine  <5?d)üffel  gegoffen,  unb  über  biefe  eine  reine  ©crm'ette 
gebrettet,  auf  festere  nun  ber  Saft  üon  jroei  3itronen  ganj  letd)t 
auögebrüdt,  bann  ber  erfaltete  Sfye  baraufgefdjüttet,  unb  roemt 
berfelbe  bnrdjgetaufen,  bie  ©ertriette  abgenommen,  Mun  gibt  man 
noef)  gtüft.^t«  brei  gßlöffct  ftirffttoaffer  in  bie  ®d)üffel,  füllt  fjer* 
nad)  bie  ®el&  in  bie  beftimmte  gorm  ober  in  ®läfer  ein,  unb 
fteüt  fie  jum  ©uljen  an  einen  falten  Ort.  £)a$  2lnrtd)ten  ge* 
fdjierjt  nadj  Mr.  1370. 

1374.  Sanillcgelöe.  .  9  ri 

(5ine  fjalbe  ÜJZaß  SÖaffer  roirb  in  einem  reinen  ^ßfönndjen 
fodjenb  gemad)t,  hierein  jroct  fingerlange  <Stengelcf)en  SBanille  Oer* 
fdmitten,  fold)e  einigemal  bamit  übevfocrjr,  unb  bieg  bann  jugebetft 
bei  @cite  gefteüt,  bamit  eö  ein  toenig  erlaltc.  Mun  gießt  man  btc- 
fe«  SBanitteroaffer  burd)  ein  £ud)  über  jmanjig  tfotf)  jerbrötfelten 
Buder,  unb  nad)bem  fol^er  ^ergangen,  roirb  es  mit  bemfelben  auf« 
gebraut,  unb  bei  2luffod)en  mit  einem  filbernen  Löffel  alle* 
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Unreine  weggenommen.  3eigt  ftd)  nichts  Unreine«  mein*  unb  bat 
baS  ®anje  fed)«  bie  aAt  ÜWinuten  gefönt,  fo  wirb  es  jum  <5rfal* 
ten  ßeftcUt.  Unterbejj  wirb  brei  ein  foilb  Sott)  *u  einem  falben 
poppen  aufgelöste  $aufenblafe  ($r.  2008)  in  eine  reine  <S*üffel 
gegoffen,  über  biefe  eine  reine  ©eruiette  gebrettet,  fobann  jwei 
faftige  3itronen  letd)t  barauf  ausgepreßt,  unb  baS  unterbeß  erlaU 
tete  3wtowaffer  baraufgegoffen.  SRun  nimmt  man  bie  ©erüiette 
ab,  unb  gießt  ein  Heine«  ®läsd)en  Ätrfdjwaffer  in  bie  ®ulj,  wor* 
auf  man  folcfce  no$  mit  einigen  Kröpfen  Go$enille  (Hr.  2011, 
2012)  rflttyid)  färbt,  ^erna«  in  bie  gorm  ober  in  (Mfer  einfüllt, 
unb  jum  ©uljen  faltftellt.  £)aS  Slnrid)ten  ift  wie  bei  ben  oort* 
gen  Hummern.  —  tfann  man  autrjmit  SBantlleltqueur  bereU 
ten,  wooon  bann  ein  SMertelfdjoppen  babei  öerwenbet  wirb.  £)aS 
Sßanillewaffer  bleibt  in  btefem  galle  toeg,  bagegen  muß  man,  um 
baS  gleite  Ouantum  <§ulj  gu  erhalten,  bei  bem  Sluftöfen  ber 
$aufenblafe  einen  ©djojjpen  ©affer  mef)r  nehmen.  Da«  färben 
mit  (Sodjenille  fjat  wie  bei  ber  anbern  Bereitungsart  ju  gefdjeljen. 

1375.  ®eföe  »on  mmmno. 

@S  wirb  brei  unb  ein  l)alb  2otl>  #aufenblafe  nad)  9fr.  2008 
aufgelöst  Unterbeß  jerbröcfelt  man  jwanjig  ßott)  3u(fer  in  eine 
@d>üffel,  unb  gießt  jtoei  ©djoWen  frtfd)eS  Söaffer  baran ;  ift  er 
^ergangen,  fo  wirb  baS  3uderwaffer  nad)  9fr.  1370  gefönt,  unb 
foldjeS,  nad)bem  alles  Unreine  genau  abgenommen,  juut  Grrfalten 
geftellt.  9hm  Wirb  bie  nod)  lauwarme  $aufenblafe  in  eine  <Sd)üffel 
gegoffen,  über  lefctere  eine  reine  ©eröiette  gebrettet,  unb  baS  3u<fer* 
Waffer  baraufgefdjüttet,  worauf  man  baS  £udj  abnimmt,  einen 
Wttttifätyptn  feinen  SWaraSfino  unter  baS  in  ber  ©dtfffcl  *öe< 
finbli^e  mengt,  baS  ®anje  in  ben  Sßobel  ober  in  ©täfer  füllt,  unb 
gum  @uljen  an  einen  falten  Ort  ftellt.  6obalb  bie  ®etee  feft 
beftanben,  wirb  bie  Sorm  einen  SlugenblUf  in  feiges  Saffer  ge* 
taudjt,  fcr)nett  abgetroefnet,  unb  nun  über  bie  baju  beftimmte 
Düffel  umgeftürjt. 

1376.  ®cl&  öon  SR&eintoetih 

Drei  unb  ein  fjalb  Sotf)  $aufenblafe  wirb  nad)  ftr.  2008 
aufgelöst.   ÜJcittlerwcile  bringt  man  brei  SMertetyfunb  Derflopften 
3uder  in  eine  Rüffel,  legt  auf  itjn  bie  fein  abgemalte  <S(t)ale 
ton  jtoei  3j^onen,  gießt  eine  falbe  ättaß  faißgemad)ten  alten 
ten  tftyemwein  barauf,  unb  laßt  bteß  jugeberft  eine  ©tnnbe  fte^en, 
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Stadlern  fobamt  bie  3^oncnf^ate  fjerauSgenommen,  nimmt  man 
eö  auf$  geuer,  fodjt  e$  nad)  9hr.  1370  auf,  fd)äumt  e$  audj  ganj 
fo  ab,  unb  fteüt  e$  jum  (Malten.  ©ie  bereit«  erfaltete  Raufen* 
blafe  ttrirb  mtn  in  eine  reine  ©djüffel  gegoffen,  barüber  eine  reine 
©erbiette  gebecft,  ber  ©aft  öon  jttei  3itroncn  leidjt  baraufgebrüdft, 
unb  fjernad)  ber  erfaltete  SBetn  baraufgegoffen.  Ätebann  nimmt 
man  bte  ©ertnette  ab,  mengt  mit  einem  f.tbernen  Löffel  bie  ©elöe 
unteretnanber,  füllt  fie  in  eine  ($el6eform  ober  in  ©läfer,  unb 
ftettt  fie  jum  ©ulgen  an  einen  falten  Ort.  $)a$  Sfaridjten  unb 
©erbiren  gefd^t  nad)  ftr.  1370. 

1377.  grbbeerfletec 

(Sin  $funb  reife  Grrbbeeren  »erben  in  eine  ©Düffel  getljan, 
barüber  üierunbjtranjig  ßott)  Sudtx,  ber  in  einer  fjalben  2tta& 
SBaffer  aufgelöst  unb  abgeräumt  »urbe,  gegoffen,  unb  bieg  gu* 
gebetft  über  SRaäjt  ftefjen  gelaffen.  £>en  folgenben  £ag  toirb  brei 
unb  ein  f)alb  Cott)  §aufenblafe  nad)  dlx.  2008  aufgelöst  unb  in 
eine  ©d)üffel  gegoffen,  über  (entere  bann  eine  ©ertnette  gebrettet, 
ber  ©aft  öon  jtuei  3it^onen  leicht  baraufgebrüdft,  unb  bie  (Srbbee* 
ren  fammt  bem  ©aft  baraufgegoffen.  $un  nimmt  man  bie  ©er* 
ütette  befuttfam  an  ben  oier  (£nben,  binbet  fte  jufammen,  unb 
f)angt  foldje  bann  berart  auf ,  bag  ber  ©aft  ber  Abbeeren  genau 
in  bte  ©djüffcl  mit  ber  gef  (arten  §aufenblafe  läuft,  wobei  aber 
bie  (5rbbeeren  nid)t  im  SDWnbeften  gebrüeft  ober  gepreßt  »erben 
bürfen,  »eil  fonft  bie  ®el6e  trübe  toürbe.  ©inb  fie  gänjlidj  ab- 
gelaufen, fo  »erben  einige  STropfen  Soa^enille  unb  einige  Eßlöffel 
$irfd)»affer  in  bie  ©djüffel  gegeben,  bae  ®ange  jefet  in  eine  ©e* 
Reform  ober  in  ©eteegläfer  eingefüllt,  unb  jum  ©uljen  faltge* 
fteüt.  Sa*  Hnrityen  gefdjfef)t  tote  in  9h\  1370  angegeben. 

1378.  £inrteer8t!6e. 

2Btrb  gang  nrie  üorige  berettet,  nur  nimmt  man  Himbeeren 
anftatt  @rbbeeren,  unb  c«  bleibt  ba$  f irfd)»affer  unb  bie  (5o$e* 
nille  »eg. 

1379.  MamuSfieergelee* 

(Sin  $funb  re$t  reife  3of>anni«beeren  »erben  in  eine  ©djüffel 
genommen,  et»a«  jerbrüdt,  unb  fobann  burd)  ein  ftarfe«  Sud> 
gepreßt,  roobei  e«  j»ei  ^erfonen  fein  müffen,  um  ben  ©aft  rec^t 
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au«toinben  ju  fönnen.  SMefer  ©oft  tr»irb  fi&er  9c*ad)t  an  einen 
falten  £)rt  geftellt,  unb  anbern  £ag«  mefjreremal  burä)  einen  reinen 
giljfjut  ober  ein  boppctt  gelegte«,  über  einen  ©tufyl  gefpannte« 
£ud)  gegoffen,  w  1*0  burdjläuft.  3njtt>ifd)en  mirb  brei  unb 
ein  fjalb  &>tf)  $aufenblafe  nad)  9ir.  2008  aufgelöst,  unb  ju  glei* 
d)er  3ett  an  ätnanjig  Vott)  3ucfer  ein  ©poppen  frifaV«  Söaffer 
gegoffen,  maß  man  bann  fo  fange  ftefyen  lagt ,  bi«  erfterer  etwa« 
vergangen  ift.  $emaa)  wirb  ba«  3u(*ern3affcr  auf$  Sww  genom- 
men, aufgelöst,  unb  fold)e«,  toenn  nad)  9ßr.  1370  ba«  Unreine 
baoon  entfernt  ift,  jum  Grrfalten  geftellt,  alfcbann  gicgt  man  bie . 
bereit«  erfaltete  fmufenblafe  xn  rein*  ©puffet,  unb  betft  bar* 
über  eine  reine  ©entfette,  tt>eld)e  man,  nadjbem  ba«  noa)  lauwarme 
3udertt)affer  l)inbura)gegofjen  ift,  tnteber  abnimmt.  Unter  Raufen; 
blafe  unb  3uefertt)affer  tnirb  fobann  ber  filtrtrte  3ofjanni«beerfaft 
gemengt,  bie  ©el6e  in  ®läfer  eingefüllt,  jum  ©uljen  an  einen  Ia(* 
ten  Drt  geftellt,  unb  mie  oorige  ferütrt. 

im  JBrityengelfe. 

ättan  pflüdt  t)or  ©onnenaufgang,  roeil  fie  ba  ben  ftärfften 
@erud)  tjaben,  fo  oiel  ^eildjen,  bafe  beren  abgerupfte  ^Blätter  ein 
gute«  ßottj  miegen,  legt  lefetere  in  -eine  ^orjellanf Düffel,  giefjt  bar* 
über  fiebenb  brei  SBtertelpfunb  mit  einer  falben  3J?a6  Saffer  auf- 
getonten  unb  abgefa^äuraten  3ucfer,  unb  lägt  bieg  über  $tod)t  ju* 
gebedt  ftetyen.  9ton  »erben  brei  Sott)  $aufenblafe  aufgelöst  (9cr. 
2008)  unb  in  eine  reine  ©djüffel  gegoffen,  alöbann  eine  ©eroiette 
barübergebreitet,  auf  meiere  man  ben  ©aft  oon  fünf  bi«  fea)« 
3itronen  leicht  au^brürft,  unb  ba«  ®anje  nun  jum  2lu«füf)leu 
bebeeft  bei  ©eite  geftellt.  3ft  e«  au«gefüf)lt,  fo  gießt  man  bann 
ba«  &eitd)entt)affer  barauf,  babei  2ld)t  fjabenb,  baß  e«  gut  bura> 
laufe,  §crnaa)  nimmt  man  bie  ©eröiettc  ab,  mengt  in  bie  ®elee 
noa)  einige  Kröpfen  £oa)enille  («r.  2011,  2012),  füüt  fie  in  ®la* 
fer  ein,  unb  ftellt  fie  jum  ©uljen  an  einen  falten  Drt 

Kmnctfunft.  iöei  btefer  <8lumena,etee,  fowie  au$  bei  ben  Dbflgcl6en, 
barf  man  fiaj  nur  eine«  ftlbernen  löffele  bebienen,  benn  bie  garbe  würbe 
föfllernb,  nafaie  man  einen  zinnernen  cber  »erahnten  Söffet  3ugleiä)  ift  Riebet, 
fowie  überhaupt  bei  allen  Öklcen,  aanj  befonber*  SHetnltdjfelt  unb  »ffurateffe 
ju  empfehlen. 

Dbftgcteen  jinb  immer  wo  mogtia)  in  <$lafer  einzufallen,  ba  jU  in  einer 
»erjtnnten  fcorm  fd)illern.  3n  Ermangelung  »on  ©läfern  füllt  man  fold)e  in 
»edjer  ober  Waffen,  welche  man  bann  beim  Ohrttyen  in  warine«  SBaffer  taua)t, 
rein  abwtfty,  uub  fo  auf  bie  befHmmte  platte  umfiütjt. 
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138L  ©efec  mit  grftd^en. 

9ftan  brauet  ^teju  jwei  runbe  formen  toon  toerfdjiebener 
®röße,  welche  ber  Huflaufform  ähnlich  ftnb,  bie  größere  ungefähr 

fedj«  3°H  un&  ^cr  3°ß  ^c  i^eite  brei  3°H  to 
2öeite  unb  toter  3ott  in  ber  £)öl)e.  (5«  wirb  nun  bie  größere  gorm 
an  einen  falten  Ort  geftetlt  unb  barein  bann  bie  Heinere,  bodj 
ganj  egal  in  bie  3ftittc,  ^erna^  lüirb  mit  einer  beliebigen,  im 
©tanb  ftarr  gehaltenen  ®clöe,  bie  jeboch  feine  garbe  ijaben  barf 
unb  bereite  gänjlich  erfaltet  tft,  bie  äußere  gorm  bis  an  ben  föanb 
angefüllt,  unb  waljreub  biefeö  fuljt,  werben  toerebelte  fchöne  große 
Weiße  Grrbbeeren,  weiße  unb  rothe  Himbeeren,  unb  fchöne  in  £räub* 
d)en  gelaffene  weiße,  rothe  unb  fdjwarje  3ofjanm«beeren,  toon  jeber 
biefer  grüßte  gleidjtoiel,  f)ergertd)tet.  (2ttan  fann  auch  beliebige 
größere  Obftgattungen  Riebet  toerwenben.)  3ft  bie  ®etee  feft 
beftanben,  fo  wirb  bie  Heinere  gorm  mit  warmem  Stoffer  toolige* 
füllt,  unb  folche  bamtt  bann  au«  ber  ®etee  gehoben,  wa«  aber 
fet)r  fchnell  gefcheljen  muß,  weil  burch  einige«  3ö8crn  Su 
®etee  vergehen  würbe.  9iun  wirb  bie  entftanbene  leere  ÜHitte  mit 
ben  ^ergertcr)teten  grüßten  toollgefüllt,  bie  noch  toor^anbene  ®el6e 
^alb  erfaltet  unb  faum  noch  laufenb  gleichmäßig  barübergegoffen, 
unb  fo  ba«  ®anje  ruhig  ftehen  gelaffen,  bi«  e«  burch  unb  burch  j 
gefuljt  unb  feft  geworben  ift,  wo  man  e«  fobann  nach  9ir.  1370 
anrichtet  unb  fertoirt.  —  $)ie  ganje  Bereitung  muß  an  einem  fal* 
ten  Ort  gefchehen. 

1382.   grbbeergetee  auf  etiglifcfic  «rt 

4 

3n  eine  gorm  wirb  h^lbfingerbicf  toon  einer  beliebigen  füßen, 
Haren,  im  ©tanb  ftarf  gehaltenen  ®el6e  eingegoffen,  unb  folche 
an  einen  falten  Ort  jum  @uljen  geftellt  Sftun  orbnet  man  toon 
ben  fchönften  (Srbbeeren  ein  beliebige«  2Meg  auf  bie  befteinbene 
®el&,  unb  befprifct  folche  mit  §alb  erfalteter,  faum  noch  hu* 
fenber,  bamit  fie  gut  anfutjen  fönnen,  at«bann  wirb  toon  ber  be> 
reit«  erfalteten  ®et6e  barübergegoffen,  fo  baß  bie  (grbbeeren  gänj* 
lieh  batoon  bebeeft  finb,  unb  bieß  hernach  gleichfall«  faltgeftellt. 
Oft  e«  Wieber  gut  gefuljt,  fo  wirb  neuerbing«  eine  ßage  ßrbbee* 
ren  eingelegt,  folche  auf  biefelbe  Slrt  befprengt,  unb  nachbem  Sllle« 
feft  angefüllt,  wirb  nochmal«  mit  halb  erfalteter  ®el6e  aufgegoffen, 
wobei  ber  2Hobel  gefüllt  fein  follte.  3ft  ßefetere«  nicht  ber  gall, 
fo  bringt  man  obige«  Verfahren  nocf>  einmal  in  Slnwenbung. 
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©ernt  bte  ®el6e  bann  ganjli*  gefnljt  tft,  toirb  fic  nad>  9k.  1370 
ttmgeftürjt  unb  ferüirt. 

im  gril*te  in  ®tUu 

fuejn  Tann  man  tüte  bei  üoriger  Kummer  jebe  beliebige  füge 
@el6e  oermenben,  nur  nimmt  man,  ftatt  Abbeeren ,  öerfd)iebene 
eingemachte  ober  frifdic  grämte  baju,  in  lefcterem  gatle  aud)  feine 
grüne  JBlättdjen. 

ftnmrrfung.  £>fe  C5M6cn  t>on  #aufcnbtafe  ftnb  feinften  unb 
f»rflcn#  aber  aud)  bte  fefrfptciia,frcn ;  boljcr  werben  btc  ©c!6en  öfter«,  wtc  nad)« 
ftcljenb  betrieben,  och  #älbcrftanb,  audj  wn  QMfatinC  bereitet. 

■ 

b)    ©eleen  bon  Äfilbe  vft*nb. 

* 

1384.  S?cingcI6e  auf  cugltfcf)c  Wrt 

SedjS  bis  ad)t  rein  gepufcte,  oon  ben  föofjrbetnen  abgezogene 
Sälberfüfje  merben,  Hein  rjerljauen  unb  rein  gemafdjen,  in  ein  $a* 
ftrol  gebraut,  unb  fo  mcl  gen)öl)itltd)er  roctjjer,  jebod)  alter  Sßeiu 
barangegoffen,  bafc  c$  barübergcfjt,  toorauf  man  fic,  nadibem  fie 
gut  abgefdjäumt  fiub,  mer  bis  fünf  Stmtben  langfam  tod)en  lägt, 
fo,  bafj  ungefähr,  nod)  eine  Sftajj  Sörülje  baran  tft.  Wart)  biefer 
3cit  nrirb  lefctere  burdfä  Sieb  in  eine  irbene  Sdjüfjel  gegoffen, 
unb  in  ben  ßeüer  geftellt.  3ft  ber  Stanb  feft  beftanben,  fo  toirb 
er  mit  einem  33led)löffel  abgefettet,  bis  auf  ben  $3obenfafe  in  ein 
reine«  Sod)gefd)irr  gebraut,  bann  nebft  oicr  oerf topften  @tern, 
bret  2>iertelpfunb  üerflopftcm  ijuefer,  ber  fein  abgefd)älten  Schale 
öon  jtDei  3ilronen,  bem  Saft  oon  oier  Zitronen,  einem  Stengel* 
d)en  ^tmrnt  "nb  einer  falben  Sttafj  gutem  alten  9?^etntt>cin  auf 
bem  geuer  toie  bie  Sleifdjfulj  (Sfe.  1227)  geflärt,  bei  begiunenbem 
Socken  augenblicfüd)  jurücf  geftellt,  genau  bebceft,  unb  ganj  toie 
Jene,  nad)bcm  fie  ftd)  gerieben  fjat,  burd)  eine  aufgefpannte  reine 
Seröiette  ober  bur$  einen  giltrirbeutel  normal«  geflärt.  Senn 
bie  ®el&  friftallfjell  burdjgetaufen,  mirb  fie  in  bie  beftimmte  gorm 
gefüllt,  unb  an  einen  fütjlen  Ort  geftellt,  nad)  (Srfalten  bann  bie 
gorm  einen  Slugenblicf  in  toarmeS  Söaffer  gehalten,  fjernad)  fdjnell 
abgetroefnet,  befjutfam  in  bie  SKitte  ber  bagn  beftimmten  platte 
umgeftürjt,  unb  bie  ©elee  ju  Xifd)  gegeben.  (üflit  Slbbilbung.) 
—  Söirb  bie  ©etee  in  ®läfer  eingefüllt,  fo  nnföt  man  biefe 
beim  Serbiren  rein  ab,  unb  ftellt  fie  auf  eine  mit  einer  Serbiette 
bebeefte  platte.   :  , 
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1385.  3ttw»eti8el&- 

33ier  bis  fed}«  Ädlberfüge  werben  ton  ben  töoljrbeinen  befreit 
(f.  borige  Kummer),  bann  bereuen,  gewafdjen  unb  mit  fo  biet 
Stoff  er  5  um  gen  er  gefegt,  ba§  es  tjanbljod)  bar  überfielt,  fo  $um 
ttodjeu  gebraut,  fleißig  abgefd)äumt,  unb  ba«  kaftrol  nun  etwa« 
bom  geuer  aurüefgejogen,  um  fo  ba$  in  ifjm  Söefinblidje  brei  bis 
bter  ©tunben  langfam  bis  jur  $älfte  Ijerab  einlösen  ju  laffen. 
(5«  Wirb  Jefet  burdj  ein  6ieb  gefeilt  unb  gum  Crtaften  geftellt, 
fobann  ba«  oben  beftanbene  gett  rein  abgenommen,  unb  ba« 
Uebrige  biö  auf  ben  SBobenfafc  in  ein  Heinere«  ftaftrol  gebracht 
nebft  bem  ©aft  bon  fed)$  3^onen/  btx  tetdjt  abgefdjälten  ©d)ale 
bon  brei  3Urotiett,  unb  brei  3$iertelpfunb  gebröcfeüem  3uc*cr- 
9iun  werben  biet  biö  fünf  ©weife  mit  einem  ©djoppen  ©affer  ein 
wenig  berfcfylagen,  bieg  in  ba«  Äaftrol  getrau  unb  mit  bem  Kälber* 
ftanb  oerrityrt,  ba«  taftrol  bann  fogtetc^  auf«  geuer  genommen, 
unter  fortwäljrenbem  «Küljren  bie  ®etee  einigemal  aufgefodjt,  unb 
fjernaef)  jugebedt  eine  fjalbe  @tunbe  an  einen  warmen  Ort  fattge* 
ftellt,  auf  bajj  fie  fidj  fdjetbe  unb  jufammenjie^e.  Unterbejj  wirb 
eine  ©erbiette,  wie  bei  boriger  Kummer,  über  einen  umgef ehrten 
©tufjl  aufgefpannt  ober  ein  reiner,  gerudjtofer,  bitter,  jubor  in 
laue«  SGBaffer  gelegter  giljljut  aufgehängt,  unb  in  biefen  ober  in 
bie  eerbiette  bie  ®el6e  etlichemal  aufgegoffen,  bi«  fie  ganj  flar  ab* 
läuft,  worauf  fie  in  ben  2ttobet  eingefüllt  unb  jum  ©uljen  faltge* 
ftellt  wirb.  Da«  2lnrid)ten  gefd)tel)t  wie  bei  boriger  Kummer.  — 
©eim  Einfüllen  muß  bie  ganje  ®el6e  brei  ©poppen  betragen,  e$ 
finb  bat)er  jwei  ©poppen  Äälberftanb  nötfjig. 

1386»  Drangenjetee* 

bereitet  man  ganj  nadj  boriger  Kummer,  nur  wirb  babei 
ber  ®aft  bon  nur  jwei  3itronen,  unb  bafür  ber  ©aft  bon  bier 
Drangen  unb  bie  letdjt  abgefdjälte  ©cfjate  bon  jwei  Orangen  ber* 
wenbet.  5ßor  bem  Einfüllen  ber  @el6e  in  bie  gorm  gibt  man 
einige  tropfen  GodjentUe  (Str.  2011,  2012)  baju. 

.  1387.  ^Uttfögetee,  .  . 

XÖtrb  Wie  9ir.  1385  bereitet.  SWan  berwenbet  baju  bann  jwei 
©poppen  Äälberftanb,  brei  S3iertelpfunb  3uder,  ben  ®aft  bon 
jwei  Zitronen  unb  bon  jwei  Orangen,  fowie  bie  fein  abgef^ätte 
©d)ate  ber  beiben  grüßte.  S3or  bem  Anfüllen  wirb  ein  Viertel* 
floppen  Slraf  baruntergemengt.  - 
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1388.  Wmttet. 

£)er  tfälberftanb  wirb  »ie  bei  9cr.  1385  bereitet,  unb  mujj 
jmei  unb  einen  fjalben  poppen  betragen.  33or  bem  klaren 
fommt  sroanjig  Öotlj  %ndtx,  ber  (eid)t  au«gebrü<fte  ©aft  oon  jroci 
fafttgen  3iirone"  unb  ein  großer  Teelöffel  grüner  'perlttjee  baju. 
•iftad)  bem  Älären  mengt  man  üier  Eßlöffel  Äirfd)»affer  unb 
einige  Kröpfen  ßodjenille  (Str.  2011,  2012)  barein,  füllt  bie  ©el& 
bann  in  bie  gorm,  unb  fteUt  fie  jum  ©uljen  an  einen  falten  Drt. 

1389.   ®el6e  tion  OTaraSfino. 

* 

3n  eine  Ijalbe  3ftajj  guten  äätberftanb  toirb  ber  ©aft  oon 
jtoei  3itronen  unb  jtoanjig  Sotf)  &udtx  getljau,  bieg  auf  ba«  geuer 
geftellt  unb  mit  (Siroeiß  geflart  (f.  9fr.  1385).  Oft  Sllle«  rein 
burdjgelaufen,  fo  toirb  ein  Viertel} poppen  Dom  feinften  2ftara«ftno 
bareingemengt,  bie  @elee  nun  in  ben  Sftobel  ober  in  ®läfer  ein 
gefüllt,  unb  jutn  ©uljen  faltgeftellt.  ... 

1390.  «amücgclec. 

üftan  fdjneibet  ein  fingerlange«,  fd)öne«  ©tcngeld)en  Sknille 
in  Heinere  ©tücfe,  unb  legt  biefe  in  ein  reine«  Heine«  tfaftrol  ober 
fonftfge«  fleine«  tod)gefd)irr,  tx>o  man  anberttjalb  poppen  fod)en* 
be«  Söaffer  barübergiejjt,  unb  e«  bann  gut  bebeeft  an  einen  mar* 
men  Drt  fteUt.  sJfun  trirb  ein  ©poppen  biefer  eingebauter  £äl* 
berftanb,  ber  ©aft  oon  jroei  3itronen  unb  jttmnjig  £otfj  3ucfer 
nebft  bem  $3antlletoaffer,  ofme  bie  53aniUe  $u  entfernen,  jufammen 
in  ein  Äaftrol  genommen,  unb  auf  bem  geuer  nadj  9fr.  1385  mit 
ßimeig  geflärt.  23or  bem  Einfüllen  ber  ®etee  in  ben  äflobel  wirb 
fie  mit  einigen  Stopfen  £od)enille  (Kt  2011,  2012)  rötylid)  ge^ 
färbt.  Die  übrige  Bereitungsart  ift  mit  bei  9fr.  1385. 

Stnmcrfung.  *Üel  Hefer  unb  ben  folgenben  Gklöen,  bie  Srbbeergetee  au** 
genommen ,  tmif;  t er  Jtälbcrfianb  um  einen  guten  'Xbetl  tiefer  eingeteert  [ein, 
»eil  er  burä)  ba«  GJerudjroaffer,  ben  2Sein  cber  burd)  bie  Obfrfäftc  fetyr  oertünnt 
»trb. 

,       .  1391.  @el&  um  SHtfeimnciu. 

3n  einen  ©djoppen  biefer  eingelösten  tfälberftanb  (f.  Simner* 
fung  ju  ooriger  Kummer)  roirb  brei  SSiertelpfunb  j&udtx  unb  ber 
©aft  oou  jioei  3itronen  nebft  beren  leia)t  abgefaßter  ©ajate  gege» 
ben,  unb  biefe«  auf  bem  geuer  gettdrt  unb  bura^gegoffen  toie  bei 
9fr.  1385.  2ll«bann  mengt  man  in  ben  burcfjgelaufenen  flaren 
©taub  eine  gute  fjalbe  3Baß  alten  ftf>emtt>ein,  unb  fteUt  bte 

»itt  I,  fcobaun  Äo^bu*.   4te  tUifL  31 
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nachbem  fic  in  bie  gorra  ober  in  ©lafer  ge^offtn  ift,  an  dncn  taU 
ten  Ort  jura  ©uljen. 

1392.  erbbeergete. 

(Sin  $funb  reife  (Srbbeeren  »erben  in  eine  ©Düffel  getfjan, 
bar  üb  er  brei  SBiertetyfunb  3ua*cr»  »elcher  in  einer  halben  2Kag 
SBaffer  auf  getobt  unb  gut  abgeräumt  »urbe,  gegoffen,  unb  bieg 
jugebeeft  über  sJtad)t  ftcfjcn  gelaffen.  -Ten  folgenben  £ag  roirb 
eine  naggemaebte  ©erotette  über  eine  ©Rüffel  gebreitet,  ber  ©aft 
Don  j»ei  3itronen  leicht  baraufgebrüeft,  unb  bie  Grrbbeeren  barein= 
gegoffen,  bie  ©erüiette  bann  an  allen  üier  £nben  in  bie  §i>he  ge> 
hoben,  leid)t  gufauimengebunben ,  unb  berart  aufgehängt,  bag  ber 
@aft  ganj  Kar  in  bie  ©cbüffel  lauft.  $W  burcbgelaufene  Grrb* 
beer»affer  »trb  nun  unter  einen  <Sd)oW>en  geNärten,  noch  lauen 
Äälberftanb  gemengt,  oor  bem  Einfüllen  in  bie  ©läfer  oier  Gf* 
löffei  ffirfcb»affer  unb  einige  tropfen  Cochenille  (9lr.2011,  2012) 
bajugegeben,  unb  bie  ©etee,  nachbem  flc  beftanben,  »ie  üorige  feroirt. 

1393.  ©imbeergetöc. 

©n  $funb  frifche,  reife  Himbeeren  »erben  in  eine  ©chüffel 
gethan,  jerbrüeft,  barüber  brei  SBiertetyfunb  in  einer  falben  3ftag 
SBaffer  auf gefönter ,  gut  abgefd)äumter  3ucter  gegoffen ,  unb  bieg 
jugebeeft  über  Stacht  flehen  gelaffen.  2lm  anbern  £ag  »irb  folche«, 
»ie  bei  oortger  Kummer  betrieben  f  bann  burch  eine  ©eroiette 
gegoffen,  «nb  bie  ®el6e  tote  jene  beenbet,  nur  bleibt  ba«  &irf<h* 
»affer  unb  bie  Cochenille  »eg. 

1394.  3o$amu*beer0el6c. 

<2m  $funb  recht  reife  Johannisbeeren  »erben  in  einer  ©chüffel 
ein  »enig  jerbrüclt,  unb  fobann  burch  ^n  ftarfeS  £ud)  ge»unben, 
ber  burebgepregte  <£>aft  nebft  brei  SBiertetyfunb  jerbröcfeltem  3ucfer 
ju  einem  Schoppen  geftartetn  Äalberftanb  gethan,  biefe«  auf  bem 
geuer  aufgefocht  unb  abgefd)äumt,  unb  h^mad)  eine  SBiertelftunbe 
bei  ©eite  gefteUt.  Mun  »irb  bie  ©etee  na«  SKr.  1385  burebge* 
goffen,  eingefüllt,  unb  jum  ©uljen  an  einen  falten  Ort  gebracht. 
—  #ann  auch  9^5  twe  bie  §imbeergetee  (f.  oorige  Kummer) 
bereitet  »erben. 

1395.  SBrildjengetee. 
93on  ben  oor  (Sonnenaufgang  gefammelten  SBeilcben  »er* 
ben  bie  ©latter  abgejupft ,  ein  8 ou)  berfelben  mit  j»ei  <&$opptn 
lochenbem  ©affer  überbrüht,  fo  augebeeft  eine  h^lbe  ©tunbe  bei 
ßeite  gefteUt,  unb  bann  burch  ein  ©ieb  gegoffen.    gemach  »irb 


Digitized  by  Go 


en§t  (Sdecn  (6utjfn). 


483 


ein  ©poppen  geflärter  ßälberftanb,  brei  SMertelpfunb  jerbrödelter 
3ucfer,  ber  €>aft  oon  fed)S  3^oncn  un^  2$eild)emt>affer  ju* 
fammen  auf«  geuer  genommen,  unb  mit  (Siroeifc  nad)  $r.  1385 
geflärt  unb  buretygegoffen.  3"tc6*  mengt  man  einige  Xropfen  auf 
gelöste  SocneniUe  («r.  2011,  2012)  baruntcv,  bamit  bie  ®etee  ein 
garte«  9?ot^  erhalte,  füllt  lefetere  in  (Steifer,  unb  ftellt  fie  jum 
©utjen  an  einen  falten  Ort. 

1396.  ®dee  mit  grüßten. 

1397.  6rbbeergd6e  auf  enaUfaV  %tt 

1398.   grütftc  in  ©ttee. 

bereitet  man  gang  nad)  Wr.  1381,  1382,  1383,  nur  oertoen* 
bet  man,  ftatt  £>aufenblafe,  geflärten  ßälberftanb  bagu. 

c)    ©eleen  Don  ©elatine. 

1399.  3itnmcngd6c. 

Um  eine  getoöljnlidje  gorm  tooü  gu  befommen,  roirb  fünf  Sotl) 
(Statine  genommen,  getoafd)en,  unb  einige  @tunben,  ober  roenn 
e$  bie  £c\t  ertaubt  über  9tod)t,  in  frifd)e«  Sföaffer  eingeweicht, 
bann  ba«  Gaffer  abgegoffen,  unb  bie  ©statine  mit  gmei  ©d>op* 
pen  frifebem  Saffer  gum  geuer  gefefet,  roo  fie  bei  langfamem  ®o* 
d)eu  nad)  einer  Rathen  ©tunbe  aufgelöst  unb  gang  gevgangen  fein 
muß.  Sefct  preßt  mau  fed)S  3itronen  aus,  unb  fdjneibet  Don  toier 
berfelben  bie  ©djale  fein  ab.  $)iefe  fotoie  ber  3to°nenfaft,  ^tet 
23iertelpfunb  3ucfer  unb  ein  falber  ©poppen  fltyeinroein  toirb  in 
bie  aufgelöste,  ingmif  djeu  nrieber  etroaS  crfaltete  (S&atine  getrau, 
be§gleid>en  bier  bis  fünf  mit  einem  3MerteIfd)  Oppen  SBaffer  (jut 
oerflopfte  ßimeifj,  worauf  man  baS  taftrol  auf«  geuer  nimmt, 
bie  ®elöe  roäfjrenb  langfamem  Wirren  einigemal  auffodjen  lägt, 
bann  gut  bebeeft,  unb  eine  33iertelftunbe  an  einen  giemli$  »armen 
Ort  fteüt,  bamit  fie  fia)  gufammengief)e.  ©ie  roirb  nun  roie  alle 
tor^erge^enben  burd)  eine  aufgefpannte  ©eroiette  ober  einen  gilg* 
t)ut  fo  lange  gegoffen,  bis  fie  friftallfjell  burd)läuft,  bann  lialb 
erfaltet  in  bie  gorm  ober  in  ©löfer  gefüllt,  unb  gum  @ulgen  falt- 
aeftettt. 

»nmerfung.  Huf  fciefe  5lrt  tann  man  oen  ©Statine  alle  Jene  ©efeen 
bereiten,  weldje  91t.  13&5  — 1398  al«  oen  Äälbcrftanb  berettet  betrieben  finb; 
e6  tjt  öa»l  baflfclbe  3?er$dltnt0  unb  bie  namlidje  Öe^anblung.  ©ei  ber  grüßte*, 
Ut  ©eilten*  unb  9tyetnwein0el6e,  wo  ber  Äälberftanb  bitfer  etnarfoty  fein  mup, 
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barf  jcM  jmn.Äwftofen  ber  ©statine  nur  anbctt$alb  SttjoflKn  ©affer  gc* 
nommen  teerten. 

1400.  ©efölaflcne  ®e!§e, 

^Bereitet  man  nur  in  bem  Salle,  wenn  eine  oon  ben  Dornet* 
gefyenben  ©etöen  nid)t  ganj  flar  ift,  ober  aud)  öon  übriggeblieben 
nen.  $)ie  betreffenbe  ®etee  wirb  jerlaffen,  in  einer  tiefen  ©djüffel 
an  einen  füllen  Ort  geftellt,  bt«  fie  anfängt  ju  fuljen,  unb  bann 
tnittelft  einer  böljernen  <Sd)neerutfje  fo  lange  gefd)lagen,  bi«  fie 
fid)  üerbieft  unb  glänjenb  weijj  anficht,  worauf  fte  fogieirf)  in  bie 
mit  9J?anbetöl  beftridjene  gorm  eingegoffen,  jum  ©uljen  an  einen 
talten  Drt  gebraut  unb  t)ernad)  auf  bie  beftimmte  platte  umge* 
ftürjt  wirb. 


§cfenöacftt»ert 

1401.  SWanbelgogellMfen* 

<5in  Ijalb  $funb  Butter  wirb  leidet  gerührt,  barunter  anbert* 
fjalb  Pierling  gebrühte,  abgezogene,  feingewiegte  2ftanbeln,  jefut 
©er,  ein  fjalber  poppen  taue  3ttild>,  ein  ^funb  feine«  3flef)l, 
oier  (Sfjlö'ffel  bidfe  $efe,  bie  feingewiegte  ©djate  einer  falben 
trone  unb  ein  falber  Kaffeelöffel  ©alj  gut  gemengt,  bie§  jufam* 
men  abgeflopft,  unb  jum  Slufgefjen  an  einen  warmen  Ort  geftellt 
$at  ber  Steig  fid)  gehörig  gehoben,  fo  wirb  anbertljalb  Pierling 
3uder  bareingetljan,  ber  Steig  mit  bem  $od)(öffel  ftarf  abgefdjla* 
gen,  fobann  in  eine  gut  mit  Butter  beftria^ene  ®ogelfjoj)fenform 
etwa«  über  Ijalbüoü  eingefüllt,  unb  lefctere  an  einen  lauwarmen 
Drt  geftellt,  wo  man  ben  £eig  fo  fyod)  aufgeben  lafct,  bt«  er  bem 
fflanbe  ber  gorm  gleid)  ift.  $ernad)  beftreid)t  man  benfelben  mit 
oerflopftem  ©,  bäcft  ben  ©ogelfjopfen  ungefähr  eine  ©tunbe  im 
©atfofen  ju  fdjöner  rotbrauner  garbe,  nimmt  tyn  nun  fjerau«, 
ftörjt  tyn  über  ein  umgefe^rte«  <5teb,  bi«  er  falt  geworben,  bann 
auf  bie  beftimmte  platte,  unb  beftreut  iljn  nad)  einigem  2lbfüf>len 
mit  feinem  3ucfer. 

»nmerfung.  «Sollte  e$  gefdje^en,  bafj  bie  #efe  fdjon  etwa«  fdjwaa)  ift 
unb  ber  $efet  batyer  ju  langfam  ober  faß  gar  nta)t  gel>t,  fo  menge  man  unter 
ben  $eig  einige  ©&löffel  »raf.   <Dfe|*e  Semerfung  gilt  für  alle«  $efenpactoerf. 
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1402.  üRattbrigogetyoJiftn  auf  anberc  flrt. 

üftan  rüfn*t  jroölf  tfotfj  Jöutter  fdjaumig  ab,  unb  rüfyrt  bamit 
abmed)felnb  brei  (Hin  unb  fünf  Eßlöffel  2fteljl.  Unterbeß  merben 
jeljn  £otf)  mit  einem  <£i  fetngeftoßene  flflanbetn  mit  ntd)t  ganj 
einem  ©djojtyen  lauer  2ttil<fc  glatt  angerührt,  bann  ein  ftarf  ge* 
mogeneS  $funb  feine«,  gefiebte«  ÜJ?ef)l  in  eine  @d)üffel  genommen 
unb  mit  obiger  9ftanbelmildj  angerührt,  obige  abgerührte  Söutter 
unb  bret  (Sßtöffet  $efe  bajttgegcben,  unb  ber  £eig  tücf)tig  abgefd)la* 
gen,  roorauf  man  tyn  an  einen  marinen  Ort  jum  5lufgef|en  ftellt 
$at  er  fid)  gehörig  gehoben,  fo  toirb  jmölf  £otfj  &üdn,  ein  Kaffee- 
löffel feingemiegte  3itronenfd)ale  unb  ein  falber  Kaffeelöffel  <§alj 
betgefügt,  ber  Steig  nod)  gut  abgeflopft  unb  in  ein  butterbeftrid)e* 
ne«  ©efdjirr  gut  jur  $alfte  eingefüllt,  unb  biefeS,  mit  einem  £ud} 
bebeett,  jur  SBärme  gefteüt,  bis  ber  ©ogelfjopfen  fo  Ijod)  aufgegan* 
gen  ift,  baß  er  ber  $öfje  ber  gorm  gleid)ftef|t.  9ttan  badt  benfei* 
ben  nun  eine  ©tttnbe  in  mittelffeißem  Ofen,  ftürjt  ifm  bann  auf 
eine  platte  um,  unb  beftreut  ifm  mit  %ndtx. 

1403.  ffrifcrgogelljotfeit. 

3n  einer  ©Rüffel  toirb  ein  batb  $funb  frifdje  «utter  leid)t 
flaumig  bod)  gleidmtäßig  abgerührt,  fyeroad)  rüfjrt  man  ad)t  Crier 
unb  brei  23iertetyfunb  feingeftebte«  2flef)l  barein,  bod)  fo,  baß  auf 
einmal  immer  nur  ein  (Si  unb  ein  guter  Grßlöffel  SD^eljI  barein* 
gegeben  mirb,  ma«  man  bann  ftet«  mit  bem  in  ber  ©djüffel  J8e* 
ftnbli«en  gut  abrührt,  beoor  ein  mettere«  <£t  unb  roeitere«  flflefjl 
bajufommt.  <Sinb  ©er  unb  9flef>l  ju  (£nbe,  fo  mirb  ein  Viertel* 
pfunb  geflogener  3U(*er>  cin  S3iertefpfunb  abgezogene,  mit  einem 
<£t  fringeftoßene  ober  gewiegte  ÜHanbeln,  fed)$  Sott)  große  unb 
ebenfoüiel  f leine  getoafdjene  Weinbeeren,  bie  feingemiegte  €>d)ale 
einer  falben  3to°ue,  «u  fjalber  Kaffeelöffel  ©alj,  oter  Eßlöffel 
gute  bide  53terr)ef e  unb  ein  falber  ©djoWen  äßild)  bajugegeben, 
unb  Me«  nodj  red)t  gut  burdjgerüfprt  unb  abgefdjlagen.  2K$bamt 
ftreidjt  man  eine  Söunbform  ober  einen  anbern  SWobel  mit  <Sd)malj 
au«,  beftä'ubt  fo(d)e  burdf«  ©ieb  mit  2J?el)l  ober  feinem  3üc*erf 
unb  füüt  nun  bie  2flaffe  barein,  bod)  fo,  baß  ber  SJJobel  ftarf 
über  bie  $älfte  angefüllt  ift,  roo  er  bann  fo  lange  an  einen  mar* 
men  Ort  gefteüt  wirb,  bi«  ber  ®ogelf)opfen  fo  f>od)  aufgegangen, 
baß  er  bem  gormranbe  gteid)  ift.  @r  mirb  jefet  mit  (5i  beftridjen 
unb  in  gutem  Ofen  binnen  einer  <5tunbe  ju  gelbbrauner  garbe  ge* 
baclen,  Ijernadj  über  ein  ©ieb  umgeftürjt,  nadj  gänjlidjem  SluSfütylen 
auf  bie  beftimmte  platte  gelegt,  unb  mit  3uder  überftäubt  fertnrt 
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1404,  mmimw*tf™> 

3n  ein  f)alb  ffunb  Ictcf)t  gerüfjrte  Butter  werben  jeljn  @ier, 
eine«  um  baö  anbere  unb  iebe«  mit  einem  (Eßlöffel  3J?c^l,  gerüfjrt, 
fo,  bafc  man  babet  brei  Sßiertelpfunb  juoor  geftebteS  ÜJW)l  auf* 
braud)t,  nun  brei  QSflöffel  3ucfer  unb  ein  Keiner  Kaffeelöffel  <©alj 
beigefügt,  unb  2llic$  eine  ®tunbe  gerührt.  §ernad)  roirb  oier 
löffei  gute,  biefe  ^>efc  baruntergemengt,  unb  bic  SUtoffe  in  eine  biet 
mit  Butter  beftrief>ene  gorm,  worein  jwet  £oty  abgezogene,  fjalbirte 
Sttanbeln  ringsum  gleichmäßig  eingebrüeft  unb  bie  fjernad)  mit 
3ucfer  ausgeftreut  würbe,  eingefüllt,  bod)  fo,  baß  ein  drittel  be$ 
^aumeö  leer  bleibt  3efct  läjjt  man  baß  ©anje  bei  gelinber 
Wärme  gehörig  aufgeben,  bringt  e$  in  einen  mttteü)ci§en  SÖacfofen, 
unb  bäcft  ben  ©ogeHjopfen  in  Dreiviertel  bis  einer  (Stunbe  ju 
fdjöner  garbe,  wo  er  fobann  auf  ein  @ieb  umgeftüqt  unb  nad) 
einigem  drfalteu  auf  bie  beftimmte  platte  gebraut  Wirb.  —  ®tbt 
man  üorjügltd)  junt  Etjee. 

1405.  (Setoöljnlidjer  Gtogclfwfen. 

3n  eine  ©Rüffel  gebe  man  jmei  <&ä)t>pptn  laue  3tttld)  unb 
brei  (Sfclöffel  $efe,  rüfjre  fo  Diel  gefiebteS  äWefjl  barein,  bafc  e* 
einen  etwas  biefen  $etg  gibt,  unb  ftelle  bie  <Sd)üffel,  mit  einem 
£udje  bebeeft,  an  einen  lauwarmen  Ort.  Oft  ber  Steig  gehörig 
aufgegangen,  fo  gebe  man  jn)ölf  l*otfy  leid)t  gerührte  Söutter,  jwet 
©er,  fed)$  fiotlj  auSgefernte  gro§e  unb  ebenfoüiet  rein  belefene, 
gewafdjene  fleine  Weinbeeren,  bie  feingewiegte  ©djale  einer  falben 
Zitrone,  einen  falben  Kaffeelöffel  ©alj,  jwölf  Cotf)  3ucfer  unb  fo 
Diel  SDJeljl  barein,  baß  ber  Xeig  beim  Zeigen  ber  <Sd)üffel  nur 
langfam  auf  bie  ©eite  läuft,  unb  fdjlage  if)tt  bann  mit  einem  ftoäV 
löffei  fo  lange  ab,  biß  er  ganj  glatt  ift  unb  oon  lefeterm  fid)  ablööt. 
9tun  fülle  man  mit  bemfelben  eine  gut  mit  ©utter  beftrtd)ene  Sorm 
etwa«  über  bie  $älfte  ein,  unb  beenbe  ben  ©ogetyotfeu  nad)  Wx.  1401. 

1406.  fflehtc  Stünbelgogel^fett. 
1407.  SIeinc  SUJanbelgogelljotfen  auf  anbete  9lrt. 

1408.  Kleine  tatfergogelljoüfei!. 

1409.  kleine  »i^uttgoge^fen. 

1410.  kleine  gewöfjnlitfje  (^ogel^o^fcn. 

Werben  ganj  au«  ben  in  Mir.  1401—1405  betriebenen 
sJDtoffen  bereitet,  nur  nimmt  mau  l)ie$u  fleine  gönnten  in  ber 


Digitized  by  Go 


#ef  cnb  a<f  »e  rf 


®röge  oberer  groger  Äaffeetaffen,  beftreidjt  fold)e  gut  mit  ©utter, 
ftreut  fie  gut  mit  3ucfer  auß,  unb  füllt  fie  et»aß  mein*  alß  jur 
$ätfte  ein.  SDann  läßt  man  ben  $etg  in  ben  görmdjen  an  einem 
»armen  Ort  gehörig  aufgeben,  beftreid)t  t^n  mit  <5i,  ftreut  ge* 
»iegte  äftanbeln  unb  3ucfer  barüber,  unb  bäcft  bie  ©ogetyopfen, 
bie  görmdjen  auf  ein  ©teer)  nebeneinanbergeftellt,  in  gutem  Ofen 
fdjön  rotbraun. 

141  h  mas. 

Grin  Ijalb  $funb  mit  einem  (gebogen  foebenber  2ftifdj  ange* 
rührte«  2ttet)l  »irb  mit  fünfjeljn  ©gelb  fein  abgerührt,  unter  ben 
inj»tfdjen  erfalteten  Steig  brei  biß  Bier  (Sglöffel  gute  $efe  gemengt, 
unb  foldjer  jum  Aufgeben  an  einen  »armen  Ort  gefteüt.  3ft  ber 
Steig  fd)ön  aufgegangen,  fo  wirb  jef>n  Sott)  et»aß  »eicbgemadjte 
Butter,  fed)ß  Sotb  3ucfer,  ein  fjatb  ?funb  Stfebl,  ein  <5glöffel  %a* 
nillejucfer  (9ir.  1909)  unb  ein  Kaffeelöffel  ©alj  baruntergerüfjrt, 
unb  berfelbe  gut  abgefd)Iagen.  SRun  »erben  Heinere  gormen,  35. 
®ogelf)Opfenförmd)enr  mit  ©utter  außgeftrid)en  unb  mit  üttefjl  auß« 
geftäubt,  Ijernadj  mit  obiger  SDtoffe  gut  jur  $älfte  gefüllt,  unb 
fo  bie  2flaffe  jutn  nochmaligen  Aufgeben  »armgeftellt.  SDie  53a* 
baß  bäcft  man  jefct  in  einem  nid)t  ju  Reißen  Ofen  fd)ön  gelb, 
ftür$t  fie  bann  um,  unb  glaftrt  fie  mit  $unfo)gtafur  ($r.  1921). 

1412.  8utterlaib«em 

£)ret  SBiertelpfunb  3D?er)l  »irb  in  eine  ©cftüffel  genommen, 
unb  in  ber  2ftitte  eine  ®rube  gebilbet,  »orin  man  mit  einer  Xaffe 
lauer  2JcUcx),  beffer  föafjm,  »unb  oier  (Sglöffet  §efe  einen  nidjt  ju 
feften  Steig  (§efel)  anmaßt,  ben  man  an  einem  »armen  Orte 
aufgeben  lagt.  9Wittler»eile  rüfjrt  man  ein  falb  $funb  Söutter  leicht 
ab,  fügt  acf)t  Gigelb  fjinju,  unb  rüfjrt  bieg  jufnmmen  tüdjtig  bnrd), 
bann  »irb  üier  <£glöffel  &udexf  bie  ©cbale  einer  falben  SJitrotif, 
ein  falber  Kaffeelöffel  ©alj,  ber  unterbeg  aufgegangene  £efel  unb 
baß  nod)  übrige  fBltty  bajugegeben,  unb  Sllleß  miteinanber  abge* 
rityrt  gnb|t  mengt  man  ben  fteifen  ©dmee  oon  act)t  <5i»eig 
unter  ben  Steig,  füllt  mit  lefcterm  eine  mit  Butter  außgeftrid)ene 
unb  mit  &\idtx  außgeftäubte  ©unb*  ober  anbere  tiefe  gorm  fo* 
fort  jur  £>älfte  ein,  unb  lagt  ifa  an  einem  »armen  Ort  nod)  fo 
lange  geben,  biß  bie  gorm  beinahe  üoll  ift.  Sllßbann  »irb  baß 
©anje  in  gutem  Ofen  gelbbraun  gebaefen,  unb  fa™adj  fogleid) 
auf  ein  ©ieb  tyeraußgeftürjt 
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1413.  8ttnerlatt«en  anf  feinere  9rt 

Unter  ein  fjalb  ^ßfunb  flaumig  abgerührte  Sßutter  »erben 
ättanjig  juöor  in  lauem  ©affer  erwärmte  CHer  unb  jroanjig  $otf) 
9Kef)l  gerührt,  (unb  itoax  immer  je  ein  Gri  unb  ein  Grßlöffcl  9flef)l,) 
unb  biefem  ein  fjalbcr  Kaffeelöffel  ©a(j,  jftei  <5felöffct  Vanille* 
juefer  ($r.  1909)  unb  m'er  Grfelöffel  £cfc  beigefügt,  bann  mirb  ber 
STeig  narf)  einer  ©citc  gut  abgerührt,  unb  bamit  nun  mit  Butter 
au«geftrid)ene  unb  mit  3u<*er  anegeftäubte  ©unb*  ober  fonftige 
Heine  görmd)en  falböoll  gefüllt,  tuorin  man  tyn  an  einem  marmen 
Ort  aufgeben  lägt ,  bis  bie  gönnten  bereite  ooll  finb.  §)ernaa) 
merben  bie  2aibd)en  binnen  bretoiertel  bie  einer  <2>tunbe  in  gutem 
Ofen  gelb  gebaefen,  roobei  man  Ickern  toäfyrenb  ber  erften  l>al> 
ben  Stunbe  nidjt  öffnen  barf,  unb  man  ftürjt  fie  nad)  bem  ©aefen 
fofort  auf  ein  ©icb  um. 

1414.  Sagagebütten. 

gür  üier  ßreujer  Sdnlb*  (Semmel*)  £etg  wirb  in  fleine 
©tücfdjen  öerjupft,  biefc  mit  einem  (£t  ganj  glatt  gerüfyrt,  toae 
längere  3eit  erforbert,  hieran  nad)  unb  nad)  nod)  fünf  (Sier,  jtoölf 
8otl)  3ucfer,  brei  Sßiertelpfunb  leia)t  gerührte  Butter,  bie  fetnge- 
tmegte  @d)ale  einer  3itroncf  ettt,a*  ei»  feingefiebte« 
sJftef)l  unb  ein  ©djoppen  laue  äftildi  gut  gerüljrt,  unb  bae  @>anje 
nun  ju  einem  £eig  angemaßt,  ber  in  ber  £)icfe  einee  ©ogel* 
fyopfenteigee  ift.  3ft  er  red)t  ftarl  mit  bem  Sodjlöffel  abgefdjlagcn, 
fo  füllt  man  eine  gut  mit  ^Butter  beftrtd)ene,  mit  £udtx  befäete 
©ogeUjopfenform  ettnae  meljr  ale  fjalbüoll  bamit  ein,  unb  läßt 
benfelbeu  bei  mäßiger  Wärme  fo  lange  aufgeben,  ba§  bie  gorm 
bie  junt  föanbe  öoü  ift  (tuoju  mand)mal  fünf  bie  fedje  <Stunben 
nötfjig  finb),  ttjorauf  ber  $ud)cn  in  feigem  Ofen  fd)ön  gelbbraun 
gebaefen  toirb. 

Ölnmcrfung.  5>et  Hemmelte*  9  mu|  beim  iöäcfrr  flegelt  werben,  unb  fo 
weit  fettig  fein,  bafj  et  nur  ned)  in  ben  Ofen  femmen  bütfte,  um  Stob  betaue" 
ju  madjen. 

1415.  3taliemf#e$  Söcebrob. 

3mölf  ßotfj  tnetjjer  ©auerteig  wirb  mit  jmei  Criern  glatt  gerührt, 
unb  fneju  ad)t  i'otf)  mit  fedje  <£iern  gut  gerührte  iöuttcr,  jcljn 
•        Sott)  3ucfer,  m'er  tfotlj  feinöermiegter  3i*™nat,  ein  ©poppen  lauee 
i        Sßaffer  unb  fedje  tfotf)  große  forme  fedje  ßotf)  fleine  Weinbeeren 
gegeben.   Unter  biefc  äftaffe  ntyrt  man  nun  jtoei  $funb  fetnee 
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2ftel)t  unb  etwa«  <5alj,  unb  nadjbem  ba«  ©ange  gut  abgcfd)lagen, 
nimmt  matt  e«  auf  ein  Sörett  unb  wirft  e«  fo  lange,  bt«  bie 
©einbeeren  f)erau«faüen.  SRun  Tommt  Der  £eig  in  bic  <Sd)üffel 
jurürf ,  unb  bamtt  fo  lange  an  einen  warmen  Ort,  bi«  er  gut  auf* 
gegangen,  wo  man  tfm  äfjnlidj  wie  einen  ©roblaib  formt,  unb 
bann  auf  einem  meljlbefciten  Söledj  nod)  einmal  gefjen  lagt.  $er* 
nad)  werben  oben  über  ben  8aib  Crtnfdmitte  gemadjt,  fo  bag  bie 
3totf(Öentaume  wie  längliche  Sßiererfe  au«fefjen,  berfelbe  jefct  mit 
St  beftrid)en,  unb  im  ©aefofen  gebaefeu. 

1416.  Suimcnncft, 

üftan  rüfprt  für  üier  äreujer  ©*üb*  ((Semmel*)  Xeig  (f.  2ln* 
merfung  bei  1414),  naa^bem  foldjer  juüor  in  Heine  <Stü(fd)en 
üerjupft  mürbe,  mit  m'er  (Stern  gut  ab,  unb  barein  bann  jmölf  8otf> 
3u(fer,  bie  fetngewiegte  ©djale  einer  fjalben  3itrone  unbfo  biel2ttel)t, 
bog  e«  einen  etwa«  f  eften  £eig  gibt,  ben  man  auf  einem  mit  ätteljl 
beftäubten  ©aefbrett  fingerbid  au«wargelt.  Nun  fnetet  man  ein  fjalb 
«Pfunb  ©utter  mit  etwa«  ätfe^l  ab,  fd)lagt  bieg  in  ben  STeig  unb 
wargelt  ifm  auf1«  9feue  au«,  bann  fa^lägt  man  it>n  wieber  über  fid) 
jufammen,  margelt  ifm  nodjmal«  au«,  unb  mieberbolt  biefe«  93er* 
fahren  fo  lange,  bi«  bie  Söutter  ganj  barin  ift.  (©ie^c  9lx.  1293.) 
2ll«bann  wirb  ber  julefet  mefferrü<fenbi(f  au«gewargelte  £etg  mit 
einem  SBiertetyfunb  feinem  £vidext  einem  falben  8otf)  geflogenem 
3immt,  einem  Sßiertelpfunb  grogen  unb  ebenfooiet  fleinen,  rein 
belefenen,  gewafd)encn  Weinbeeren,  fowie  einem  SSiertelpfunb  fein* 
gewiegten  SWanbeln  überfäet,  unb  ber  Sange  nad)  in  fyanbbreite 
(Streifen  gefdjnitten,  beren  jeben  man  über  fid)  fdjnetfenartig  ju* 
fammenrollt,  unb  in  eine  runbe,  glatte,  gut  mit  ©utter  beftridjene 
gorm,  eine  föolte  teid)t  neben  bie  anbere,  einfefct.  ©o  lagt  man 
fie  an  einem  lauwarmen  Drt  gehörig  aufgeben,  wa«  oft  fünf  bi« 
fed)«  Stunben  3eit  brauet,  beftreiät  fie  tyrrnad)  mit  <5i,  unb 
bädt  fie  in  mittetyeigem  Ofen  eine  ©tunbe  ju  fd)öner  garbe,  wo 
fobann  ba«  3mmenneft  auf  ein  ®ieb  unb  fuebon  auf  bie  platte 
umgeftürjt,  unb  In'er  mit  feinem  ^ndtx  überfaet  Wirb. 

1417*  «Smmenneftdjen. 

2)ton  nebme  um  brei  totjer  @d)ilb*  («Semmel*)  £eig,  ber* 
gupfe  ifm  in  eine  <5d)üffel  in  fCetne  (Stüddjen,  rütjre  fold)e  nad) 
unb  naa)  glatt  mit  fünf  (5iern,  füge  öier  Sotf)  Söutter,  bie  fein* 
gewiegte  <Sd)ale  einer  falben  3ü™ne  unb  wenige«  ©alj  bei,  unb 
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marfie  bieg  mit  sUMi(  ju  einem  nict)t  ju  feften  £eig  an,  ben  man 
auf  bem  Bacfbrett  fein  abarbeitet  unb  fingerbief  au«tt>argelt.  N3iun 
fnete  man  groölf  ßotlj  Butter  mit  etwa«  3ttet)l  ab,  lege  bie§  auf 
ben  £eig,  fcftlage  lefetern  öon  allen  öier  ©eiten  barüber  jufam* 
men,  toargle  ifm  tote  ben  Blätterteig  (ftr.  1293)  brei*  bt«  öier* 
mal  au«,  fernläge  itm  übereinanber,  unb  laffe  folgen  bann  eine 
fjalbe  ©tunbe  liegen.   Unterbef?  foene  man  ein  halb  $funb  fletne 
Weinbeeren  in  gßaffer  auf,  gie§e  fie  ab,  unb  menge  folefje,  toenn 
fic  ööllig  abgelaufen  finb,  mit  adjt  £otfj  feingeroiegten  SWanbeln, 
ad)t  Cot^  3ucfer  unb  etma«  $\mmt  gut  untereinanber,  toargle  jefct 
ben  £eig  mefferrmtenbid  an«,  überlege  tfm  mit  bem  Untereinan* 
bergemengten,  unb  fa^neibe  benfelben  bann  ju  Streifen,  toeldje  1 
ettoa«  formaler  finb  al«  bie  gorma^en  tief,  unb  au«  beren  jebem 
man  brei  bi«  öier  3mmemteftd>en  madjt.  $)ic  abgefdjnittenen  @tret* 
fenftüde  rolle  man  ju  bem  <5nbe  mit  leidster  §anb  ber  L'änge  nad) 
auf,  fefce  fie  in  bie  butterbeftridjenen  unb  mit  &ud(t  befäeten  görm* 
d)cn,  fteefe  in  bie  Wttt  eine«  jeben  eine  grofce  ©etnbeere  tief  ein,  , 
unb  fteüe  bie  3mmenneftd)en  an  einen  toarmen  Ort  $um  Slufgefyen,  ! 
tooju  brei  bi«  öier  ©tunben  erforberlid)  finb.   9fad)bem  fie  bann  j 
mit  <5t  beftriä^en  unb  mit  ettoa«  3ucfer  überftreut,  baefe  man  fle  1 
fd)ön  in  mittelfunfjem  Ofen,  unb  ftürje  fie  bann  fogleid)  auf  eine 
platte. -- können  aud)  au«  bem  in  voriger  Kummer  befä)riebe* 
nen  £eig  bereitet  »erben. 

1418.  3mmcmteftd)cn  auf  anbere  2lrt 

i 

(Sin  «ißfunb  SWc^l  toirb  in  eine  ©d)üffel  genommen ,  unb  in 
beffen  2flitte  in  einer  ®rube  mit  einem  <5>d)oppen  lauer  SBttld) 
unb  brei  Grjjlöffel  £efe  ein  $efel  angemaßt,  ben  man  jum  2luf* 
gefjen  fteüt.  llnterbeg  rüfyrt  man  fed)«  ßotlj  Butter  ettoa«  ab, 
gibt  bann  öier  $otl)  &üdex,  brei  (Ster,  ettoa«  @alj  unb  bie  fein* 
getotegte  ®d)a(e  einer  falben  3irrone  baju,  inbem  man  bieg  $u* 
fammen  nod)  ettoa«  abrührt,  fügt  Ijernaa)  ben  aufgegangenen 
§efel  unb  ba«  nod)  übrige  3Wel)l  bei,  unb  öerflopft  ba«  ®ange  ju 
einem  jarten,  ettoa«  feften  Xeig,  ben  man  auf  ba«  bemef)lte  Bacf; 
brett  berauänimmt,  nod)  ettoa«  jarter  abfnetet,  unb  fobann  ju 
einem  Vaibdjcn  formt.  9?ad)bem  man  f oldje«  bebeeft  eine  t)albe  ©tunbe 
tjat  rufyen  laffen,  toargclt  man  e«  ju  einer  mefferrütfenbiden  platte 
au«,  beren  ganje  glädje  man  mittetft  eine«  $infel«  ftarl  mit  jerlaf* 
fener  Butter  überftreid)t.  3n$tmfd)en  »erben  ein  Biertelpfunb  ge* 
toafdjene  fleine  unb  öier  ßotl)  öerlejene  getoafd)ene  grojje  Weinbeeren 
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mit  einem  (Wä$d)cn  ©ein  unb  einem  <Stücfd)en  %\idtx  einmal 
aufgefodjt,  barunter  oier  i*otf)  abgezogene,  feinüerroiegte  ÜDianbeln, 
mer  £otl)  $ucfer  unb  ein  (Sfelöffel  feiner  ,3immt  ßrmengt,  unb  mit 
biefer  SDtoffe  bann  obige  Seigplatte  gleidiförmig  belegt.  Nun 
fdmeibet  man  leitete  in  Streifen ,  »elfte  halb  fo  breit  finb  al« 
bie  gönnten  tief,  unb  rollt  baoon  bann  immer  fo  oiet  auf,  ba§ 
je  ber  untere  Ztyii  beö  3'örmcf)cn$  oollftänbig  gefüllt  ift.  <Sinb 
bie  Streifen  lang,  fo  fanu  einer  411  brei  bi$  oier  3mmenneftd)en 
reiben,  ßefetere  ©erben  nun  in  ben  butterbeftrid)enen  görmetyen, 
worin  fic  aufregt  ftefjen,  bebeeft  an  einen  »armen  Drt  gebraut, 
»0  man  fie  fo  lange  gefjen  läßt,  bi*  bie  görmd)en  öoll  finb,  far* 
nad)  beftreid)t  man  bie  3mmenneftd)en  mit  üertlopftem  ßi,  bäeft 
fie  fd)neU  in  gutem  Ofen,  unb  ftürjt  fie  fobann  $um  $lu*Fü^len 
auf  ein  ©ieb. 

1419,  ^eftufdmrfcn. 

@in  $funb  3Hef)(,  fed)«  t'oty  etwa«  »ei*gemad)te  Butter, 
mer  ^ott)  BucfeT,  brei  (gier,  ein  Kaffeelöffel  eatj,  brei  bis  mer 
(Sfclöffel  gute  «pefe  unb  ein  ©d)  Oppen  üftild)  wirb  in  einer  <Sd)üffel 
&u  einem  £eig  angemaßt,  biefer  tjerau«  auf  ba«  Badbrett  genoim 
men,  nnb  mit  ben  f)änben,  unter  Beftäuben  mit  2ftcf)(,  ju  einem 
tfaib  gearbeitet,  ben  mau  eine  fjalbe  ©tunbe  ruljig  flehen  lä&t,  unb 
bann  etwa«  auSmargelt.  9ton  wirb  jetm  V'otf)  mit  ein  wenig  3)fefyl 
tr»eid)ge!netete  Butter  in  bie  auSgewargelte  platte  eingetragen, 
bamit  auSgemargelt,  unb  biefeö  Skrfafjren  brei  -  bi«  mermal  wie* 
bereit  wie  beim  Blätterteig  (Wx.  1293).  Wa^tm  julefct  bie 
platte  in  jmei  Hälften  üerfdjnitten  ift,  margelt  man  bie  eine  $älfte 
jttjeimefferrücfenbicf  au«,  mengt  bann  ein  Stfiertelpfunb  gewafdjene 
f  leine  Weinbeeren,  jwet  t*otl)  3ucfer,  äme*  feingefdmittenc 
^omeranjenfdialen  unb  etwa«  &immt  nntereinanber,  überftreut 
mit  ber  $älfte  biefer  sJÜiaffe  ben  au«gemargelten  falben  Xtyii  ber 
platte,  unb  rollt  foldjen  nun  ber  Sänge  nad)  ju  einer  2öurft  über* 
einanber,  mooon  fofort  jmeifingerbreite  ©tücfe  abgefdjnitten  unb  mit 
ber  abgefd)nittenen  (Seite  auf  ein  mit  Butter  abgeriebene«  Bacfbled) 
nidjtju  nal)e  an  einanber  geftellt  werben.  2flit  ber  anbern  £>älfte 
ber  platte  unb  ber  SWaffe  wirb  auf  ^leidje  Söeife  üerfatnren,  unb 
tjernad)  ba«  ©anje  an  einen  mannen  Drt  jum  9lufgef>en  geftellt. 
Wenn  &fctere«  in  gehöriger  Weife  erfolgt  ift,  merben  bie  $efen* 
fdjneden  in  gutem  Ofen  fd)ön  gebaefen,  bann  gleid)  Ijetg,  wie  fie  tjer*  * 
aufcfommen,  mit  Wafferglafur  (Nr.  1922)  überftri^en ,  unb  nod>  ■ 
f^nell  auf  bemfelben  Bled)  im  Ofen  getrodnet. 
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1420.  ^efenfran*. 

3wei  gut  gemeffene  ©poppen  taue  SWild)  Werben  in  eine 
©Rüffel  gegoffen,  öier  (Sglöffel  tiefe  $efe  bareingegeben,  unb  bieg 
mit  feinem,  gefiebten  2flef>l  einem  SSorteig  ($efel)  angemaebt, 
melden  man  an  einem  lauwarmen  Ort  gut  gefan  läßt.  9ton 
rfifat  man  ein  f*iüacf>e«  falb  $funb  ©utter  mit  fünf  ©ern  etwa« 
ab,  unb  gibt  baju  ein  falb  $funb  feinen  ^ndtx,  jroei  Fleine  Kaffee* 
löffei  @alj,  jwei  Kaffeelöffel  feingewiegte  SitxomnfäaU,  einen 
Grglöffel  2lni«,  ben  aufgegangenen  SBorteig  unb  nodj  fo  Diel  2Wef)l, 
bag  im  ®anjen  gut  brei  unb  ein  falb  ^funb  öerbraud)t  ift  unb 
ein  nia^t  gar  $u  fefter  £eig  entftefa,  ben  man  auf  bem  ©aefbrett 
wirft,  bi«  er  fein  unb  glatt  ift,  bann  in  eine  erwärmte  <5d>üffel 
bringt,  unb  jugebeeft  an  einem  warmen  Ort  aufgeben  lagt.  3ft  er 
um  bie  $älfte  fafar  geworben,  fo  nimmt  man  ifa  auf  ba«  SSacf» 
brett,  tfyeilt  ifa  in  brei  gleite  £faile,  rollt  mit  ber  fallen  £>anb 
lange  gleiten  barau«,  flia^t  foldje  ju  einem  feften  3*>pf,  legt  biefen 
in  Kranjf ortn  auf  ein  butterbeftritfane«  Söled) ,  unb  ftellt  ifa ,  mit 
einem  leisten  Xud)  beberft,  an  einen  Warmen  Ort,  bamit  er  fdjön 
aufgebe,  bod)  barf  er  oon  unten  nid)t  ju  warm  werben,  auf  bog  er 
nid)t  in  bie  ©reite  gefa.  9fad)bem  er  fad)  aufgegangen,  beftreid)t 
man  benfelben  mit  (Si,  überftreut  ifa  mit  in  bie  Sänge  gefdjnittenen, 
abgezogenen  üftanbeln  unb  fobann  nod)  mit  &udtxf  unb  bringt  ifa 
ungefäfa  eine  (Stunbe  in  einen  guten  Ofen. 

1421.  ©erhäng 

S3on  einem  ©poppen  lauer  äfliltfj,  brei  (Jglöffel  §efe  unb  bem 
erforberlid)en  9ttef}l  wirb  ein  £efel  (SSorteig)  in  ber  £)itfe  eine« 
©pafcentetge«  gemalt.  3ft  er  gefarig  aufgegangen,  fo  fommt  ein 
93iertelpfunb  leidjt  gerüfate  ©utter,  Dier  ©er,  ein  Pierling 
ein  SBiertelpfunb  rein  belefene  gewafd)ene  fleine  ©einbeeren,  ein 
Kaffeelöffel  ©alj  unb  fo  oiel  feine«,  gefiebte«  3ftef)l  baju,  baß  e« 
einen  ntcr)t  ju  feften  £eig  gibt,  ben  man  an  einem  warmen  Ort  bie 
$älfte  fafar  werben  lägt,  bann  auf  ba«  bemefjlte  ©atfbrett  ftürjt, 
unb  fo  lange  wirft,  bi«  er  fein  unb  glatt  ift.  9hm  tfailt  man  ifa 
in  brei  gleiche  Stfaile,  unb  wargelt  au«  biefen  brei  lange  gierten, 
worau«  ein  fefter  3°Pf  getmd>t  wirb,  ben  man  auf  einem  butter* 
beftridjenen  iöacfblecr)  an  einem  warmen  Ort  fd)ön  aufgefan  lägt, 
farnad)  mit  toerflopftem  ©  beftreiefa,  unb  in  gutem  Ofen  fd)ön 
gelbbraun  bätft. 

1422.  taffeebrob. 

£)rei  $funb  2ttef)l  wirb  in  eine  ©cfjüffel  genommen ,  unb  in 
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beffen  Störte  mit  einem  ©djoppen  lauer  SDttld)  unb  brei  ^ftöffel 
guter  $efe  ein  $efel  angemaßt  3ft  fot^er  aufgegangen,  fo  toer* 
ben  jmölf  Soty  Butter,  brei  (Sier,  ein  SBiertelpfunb  3uder,  jmei 
Heine  Kaffeelöffel  ©alj  fotr>ie  nod)  anberttyalb  ©poppen  laue  9JWd) 
betgefügt,  unb  baä  ©anje  ju  einem  ftarten  £eig  abgefd)lagen,  ben 
man  auf  ba$  SÖadbrett  fyerauäftürjt,  fjier  ju  einem  glatten  jäfyeu 
$eig  verarbeitet,  unb  bebecft  nod)  eine  fyalbe  ©tunbe  flehen  lägt. 
SllSbann  fäneibet  man  fed$  gleite  Stüde  baoon  ab,  wargelt  biefc 
mit  ben  $änben  ju  langen,  jmeifingerbicfen  gleiten,  unb  flicht 
barauS  jtoei  3öpfe,  biefe  legt  man  auf  mit  gett  abgeriebene  23ad* 
blecke,  lägt  fie  nod)  fdjön  aufgeben,  ftreid)t  fie  bann  mit  oerflopf* 
tem  (5i  an,  beftreut  fie  mit  &\idtx,  unb  bäcft  fie  fd)ön  gelb  in 
gutem  Ofen. 

1423«  äudcrbrob. 
2ftan  mad)t  oon  jtoei  poppen  lauer  Wild),  mer  ßglöffel 
§efe  unb  feinem  Wltfy  einen  SBorteig,  ben  man  an  einem  lautoar* 
men  Ort  aufgeben  lägt.  Unterbejj  rü^rt  man  ein  ^alb  ^3funb 
©utter  leicht  ab,  unb  gibt  barein  fed)S  (5ter,  um  jmei  Kreuger  9?o* 
fentoaffer,  bie  feingettriegte  ©djale  einer  falben  3^oner  c*n 
^funb  feinen  bier  tfotf)  3*tronat  uno  gtei^öiel  ^omeran* 

jenfdjale  (beibeä  fein  gefdjnttten),  um  einen  Kreujer  2lni$  unb 
gend>el,  einen  Kaffeelöffel  ealj  unb  fo  oiel  feine«,  gefiebte«  SRelfl, 
bag  ba$  ©anje  einen  feften  £eig  bilbet,  melden  man  auf  bem 
benutzten  ©adbrctt  fo  lange  ttrirft,  bis  ber  2lni$  f)erau$fätit  unb 
ber  $eig  jart  unb  glatt  ift.   £ernad)  toirb  er  fingerbicf  ju  einem 
Kudjen  auSgetoargelt ,  unb  biefer  mit  einem  toetten  ©laä  obet 
$lu$fted)er  ju  runben  $3lättd)en  ausgeflogen,  rüetc^c  man  in  ber 
üttitte  jufammenbiegt,  unb  auf  ein  butterbeftridjeneS  $3led)  bt^t 
anetttanberfefet,  fo,  bog  fie  aufregt  baftefjen  (ba$  3ufammengebo= 
gene  unten,  bie  runben  Kanten  gegen  oben),  unb  ba«  ®anje  einem 
langen  Steden  äljnlid)  ftetjt.  2flan  lägt  nun  ben  SBeden  an  einem 
»armen  Ort  gehörig  aufgeben,  beftreidjt  iljn  bann  mit  <5i  unb 
überftreut  iljn  mit  3U(*er/  wad)t  in  benfelben  ber  ßange  nad)  in 
ber  9ttitte  einen  tiefen  ©djmtt,  unb  badt  ifjn  in  gutem  Ofen.  — 
53eim  Sluffefeen  ber  jufammengebogenen  £eigblättd)en  auf  ba$  üÖlect) 
mug  oben  unb  unten  ettoa«  Sd)toere$  angebracht  fein,  (3.  33.  !urje 
bide  $olgftüde  :c.,)  bamit  fie  feft  betfammenbleiben ;  bieg  nimmt 
man  öor  bem  Söaden  bann  hneber  toeg.  —  3ttan  fann  ba$  j&udtt* 
brob  aud)  in  einer  fogenannten  SBadfteinform,  toie  foldje  bei  ben 
Oägerfdjnitten  in  Slnwenbung  fommt,  emfefcen  unb  baden. 
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1424.  Himer  8wb. 

Sttan  gebe  in  eine  irbene  edjüffel  brei  @4owrn  tawe  3mi4 
unb  üier  Eßlöffel  gute  bicfe  S9ierbcfe,  unb  rubre  mit  feinem  gut* 
gefiebten  9Wef)(  einen  93ortetg  an.  3ft  btefer  gehörig  gegangen,  fo 
fotnmt  ein  f)a(b  ^funb  feiner  3U(*er/  falbe*  ©cbojtyen  9?ofen* 
toaffer,  ein  £otf)  feingefdmittene  ^omeranjenfdjale,  ein  balb  £otf) 
feingefdjnittener  3toon&t,  bie  feingehriegte  <Sd)a(e  einer  falben  3*' 
trone,  ein  balb  ßotf)  &ni$  unb  gendjef  unb  jnlefet  nod)  fo  Diel  Oftefjl 
barein,  baß  e«  einen  feften  Xeig  gibt.  £)en  Xeig  mad)t  man  nun 
.  gut  untereinanber,  nimmt  ifm  auf  baS  33acfbrett  Ijerauö,  wirft  tfjn 
nod)  fo  lange,  bis  ber  5lni$  anfängt  ^eraudjuf allen ,  unb  formt 
baraud  bann  jtoei  große  länglidje  SBecfen,  bie  man  auf  ein  met)l- 
beftäubteä  Söledj  legt,  an  einem  warmen  Ort  nodjmalä  fd)ön  auf* 
gefyen  lägt,  f)fmad)  mit  oerf  foltern  (5t  beftreid)t,  ber  i'änge  nad) 
oben  einen  6dmitt  bareinmaajt,  unb  fie  in  mkteifjeißem  Ofen 
bätft.—  SDJan  Fann  bie  SBecfen  aud)  in  eine  butterbeftridjene  öa<f* 
fteinform  einlegen,  fo  aufgeben  laffen,  unb  barin  bann  baefen. 

1425.  «tyoftelhitfieii. 

33on  anbertbalb  <ßfunb  feinem,  gefiebten  2Wef)l  »irb  ber  oierte 
Ztyii  mit  Dier  Eßlöffel  $efe  unb  einem  fa)road)en  ©djoppen  lauem 
Sökffer  &u  einem  SBorteig  (f>efel)  angemaßt,  ben  man  jugebeeft 
langfam  aufgeben  läßt.  Oft  er  gehörig  gegangen,  fo  gibt  man 
ben  fteft  be«  2Hef)l«,  breiüiertel  ?funb  etma«  meicbgeraaajte  ©utter, 
fed)«  ganje  (gier  unb  fe$«  (Sigelb,  gmei  (Sßlöffel  feinen  geroöfmli* 
djen  &VLdex  (ober  nadj  belieben  33amlle$ucfer,  $lx.  1909),  jnm 
Kaffeelöffel  ©alj  unb  einen  falben  <Sd)opj)en  fugen  föafym  barein, 
unb  arbeitet  fold)e8  leidet  ju  .einem  jiemlid)  feften  £eig.  liefen 
ftürjt  man  auf  ba*  Söatfbrett,  reißt  iljn  hier  nad)  unb  nad]  mit 
ben  gingern  in  ©tflefe  ab,  legt  biefe  mieber  übereinanber,  unb 
fäfjrt  fo  mit  bem  Abreißen  unb  Uebereinanberlegen  beS  £eige$  fort, 
bis  berfelbe  fein  ift,  toorauf  er  mit  ber  ganzen  #anb  nod>  etroa« 
feiner  abgearbeitet  unb  gu  einem  fallen  geformt,  bann  in  ein 
metylbeftäubteS  Zna)  gef djlagen,  mit  lefeterm  in  eine  große  irbene 
©djüffel  gelegt,  unb,  forgfältig  jugebeeft,  jc^n  bis  jtoölf  (Stunben 
an  einen  falten  Ort  ober  in  ben  Keller  geftellt  toirb.  ^aa^bem  er 
um  ba8  3roeifad)e  aufgegangen,  ftürjt  man  ifm  auf  ba$  bemeljlte 
Söacfbrett,  nimmt  ein  flein  menig  bauon,  unb  büket  ba«  Uebrige 
mein:  bura)  2)rel)eu  als  burd)  Arbeiten  ganj  leidjt  m  einem  oben 
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ettoaS  breitgebrücften  ?aib,  in  befien  WUtU  man  mit  bet  Sauft 
eine  Vertiefung  madit.  $lus  bem  jurütfgefegten  £eig  tmrb  ein 
ftnopf  gebilbet,  biefer  in  bie  Vertiefung  gebrüeft,  baS  ®anje  auf 
ein  butterbeftridjeneS  ^öacfbled)  gefefct,  mit  toerFtopftem  GH  beftri(f>cn, 
mit  bem  Keffer  aufgärt«  gegen  ben  tfnopf  je  breifingerbreit  öon 
einanber  teid)t  eingefdjnitten,  nod)  eine  Vtertelftunbe  ftefjen  gelaffen, 
unb  nun  in  jiemlid)  beißem  Ofen  fd)ön  hellbraun  gebarten.  £)eS 
fdjneüern  8bFüt)len$  megen  legt  man  ben  gebaefenen  ftudjen  auf  ein 
umgefefyrteS  $aarfieb,  unb  bringt  ifjn  nad)  (5rf  alten  ju  £ifd).  (@ielje 
Sibb  Übung.)  —  äftan  fann  ben  geformten  Silixen  aud)  in  ein 
runbeS,  mit  breifingerbreitem  SRanb  oerfefjeneS,  butterbeftrid)eneS 
SBled)  einfefcen,  tt>o  man  bann  ein  boppelt  gelegtes  Rapier  um  bie 
gorm  binbet,  fo,  baß  baSfelbe  nod)  fjanbbrett  über  ledere  in  bie 
§öf)e  fte^t.  <äud)  Fann  man  ben  $ud)en  in  einem  jiemlid)  tiefen, 
butterbeftridjenen  Äaftrol  in  ben  Ofen  bringen.  3n  bei  ben  gäflen 
merben  bie  oben  ermahnten  Grinfdjnitte  in  ifjn  gemalt.  —  '®e* 
möfnitid)  bereitet  man  ben  Xeig  am  Hbenb,  too  ber  ßudjen  bann 
fofort  in  ber  grüfje  gebaefen  toerben  Fann. 

ÄnoifTfung.  #efenteffle,  ju  benen  »icl  «Butter  fommt,  bürfen  nie  ju 
lange  mit  bem  ©allen  ber  #anb  gearbeitet  werben,  weit  baburd)  bie  öutter  gerne 
fömiljt.  «Dagegen  reifet  man  fie,  wie  »orffefcnb  angezeigt,  ab,  unb  legt  bU 
Stücken  wirter  übereinanber,  woburd»  ber  fccig  bennoa?  fein  wirb.  <5rfi  jutefct 
arbeitet  man  tyn  mit  ber  gangen  #anb  nod)  gut  ab  unb  jufammen. 

1426.   »poftelhirdcn  auf  anbtre  trt 

£>er  £eig  tmrb  bereitet  mie  obiger,  nur  üermenbet  man  bfoS 
fed)S  ©er  unb  ein  f>a(b  qjfunb  ©utter  f)ieju.  sftad)  belieben 
fann  ein  Pierling  gettmfdjene  Fleine  Steinbeeren  unter  bie  äßaffe 
gegeben  »erben. 

1427.  SIetuc  tyWtodfrL 
On  ben  £eig  rjon  Wx.  1425  nimmt  man  brei  bis  oier  (Stgelb 
unb  oier  Cotf)  Butter  meljr,  arbeitet  il)n  bann  ganj  rote  bort,  unb 
formt  barauS  jefjn  bt«  jmölf  Fleinere  $ud)en,  metd)e  ebenfalls  mit 
ßnöpfdjen  üerfet^cn  unb  nad)  9?r.  1425  beenbet  merben. 

1428.  Meine  «poftelfudjen  auf  anbete  »rt 

"Die  ÜWaffe  ift  ganj  bie  oon  SKr.  1426,  nur  nimmt  man 
brei  bis  toier  (Sigelb  unb  einen  falben  Pierling  ©utter  mein*. 
$)ie  übrige  Bereitungsart  fiefje  in  toriger  Kummer. 

«nmertnng.  «ttc  biefc  2lpojleltod>en  werben  jum  Äaffee  ober  Xftcc 
gegebtn. 
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1429.  Itletae«  üalitmfdjeS  Sfecfeob. 

©n  fyalb  ^ßfmib  2flel)l  toirb  in  einer  ®cf)üffet  mit  toter  bis 
fed)S  Grglöffel  guter  toeiger  btcfer  $efe  unb  lauem  Saffer  ju  einem 
ettoaS  ftarfen  §efel  angemaßt,  ben  man  jum  Slufgefyen  ftellt. 
Stfittlermeile  wirb  ein  $fimfa  äHeljl,  jefjn  Sotlj  Butter,  fed)S  Cot^ 
3u<fer,  üier  ganje  ©er,  fec^ö  ©gelb  unb  ein  Kaffeelöffel  8alj 
auf  baS  33acfbrett  genommen,  ber  aufgegangene  §efel  bajugetfjan, 
unb  bieg  ju  einem  feinen  £eig  angemaßt  unb  abgefnetet  S)en* 
felben  breljt  man  nun  ju  einem  runben  Saibdjen  jufammen,  baS 
man  jurücf  in  bie  ©Rüffel  bringt,  unb,  bebedt,  aufgeben  lägt. 
Söäfjrenbbem  mirb  abermals  ein  ^ßfunb  Wlfyl,  ad)t  £otfy  3"<*er, 
itoölf  ßotf)  Butter,  ad)t  ©gelb,  fotoie  bie  feingetmegte  ©a>le  einer 
3itrone  ober  atoei  (Eßlöffel  »amUejuder  (9cr.  1909)  f)ergerid)tet, 
bieg  unter  ben  injtmfa^en  aufgegangenen  £etg  gemengt,  unb  ba$ 
©anje  jefct  fyerauS  auf  baS  SÖacfbrett  genommen,  mo  man  e$  red)t 
jart  abarbeitet,  feie  bei  bem  2lpoftelfud)en  (9ir.  1425)  bef abrieben.  I 
£eruad)  bre^t  man  ben  Xetg  mieber  ju  einem  Satb  jufammen, 
legt  biefen  in  eine  große  <&d)üffel,  bebecft  benfelben  mit  einem 
£ud),  berft  nod)  einen  paffenben  £)ecfel  barauf,  unb  ftellt  ifjn  im 
©ommer  über  9Jad)t  in  ben  teller,  im  hinter  an  einen  ntdjt  ju  , 
falten  Drt.  2lm  anbern  borgen  roerben  aus  biefer  -ättaffe  bann 
runbe  Kud)en,  £örnd)en,  Söecfen  u.  brgl.  geformt,  biefe,  mit  einem 
£ud)  bebecft,  auf  butterbeftridjenen  Söatfbled)en  nochmals  jum 
Slufgefjen  geftellt,  fobann  mit  ©  beftrtd)en,  unb  in  gutem  Dfen  1 
gebacfen. 

1430.  Snttertadjeiu 

5luS  jtoet  unb  einem  falben  ©poppen  lauer  Üflild),  oier  Grg*  ^ 
löffei  £efe  unb  bem  nötigen  9flet)l  hrirb  ein  35orteig  gemalt, 
ben  man  jugebecft  an  einem  »armen  Ort  aufgeben  lägt.  £at  er 
fid)  gehörig  gehoben,  fo  gibt  man  brei  SBiertelpfunb  etmaS  meid)* 
gemachte  SÖutter, -fed)S  ©er,  brei  (Sgföffel  feinen  £ud?x,  jmei 
Kaffeelöffel  ©alj  unb  fo  Diel  äftetjt,  bag  eS  mit  bem  jum  33ovteig 
oerbraud)ten  jtt»et  *ßfunb  ausmalt,  barein,  unb  arbeitet  ben  £eig 
nadj  $r.  1425.  £)er  Kudjen  totrb  bann  aud)  ebenfo  geformt,  oben 
etttmS  breitgebrMt,  jebodj  ofnie  einen  Knopf  barauf  ju  fefeen,  tyx> 
nad)  auf  ein  butterbeftria^enes  23led)  gefefct,  unb  an  einen  mannen 
Ort  jum  Slufgeljen  geftellt  9tad)bem  er  fid)  gehörig  gehoben,  be* 
ftreiä^t  man  ifjn  mit  einer  2ftifd)ung  Don  oerflopftem  ©  unb  ger< 
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foffener  Öntter,  madjt  mit  einem  3tteffer  in  bie  Öuere  töifcen,  unb 
bätft  benfelben  in  gutem  Ofen  fäön  gelbbraun. 

1431*  getnercr  Suttcrfu^cm 

Btoet  $f  unb  feine«,  gefiebte*  SKef>l  toirb  in  eine  grefje  <5<f>üfjel 
genommen,  in  bei  äKttte  be«felben  in  einer  ®rnbe  mit  jmei  @*op* 
J*n  lauer  guter  3Wtld)  ober  »alpn,  Dier  (S&l&ffel  gnter  $efe  nnb 
einem  Stijeil  be«  2ttef>te$  ein  SBorteig  ($efel)  angerührt,  nnb  bieg, 
mit  einer  über  bie  <3d)üffel  gebreiteten  ©eruiette  bebccft,  an  einen 
mannen  Ort  jum  Slufgdjen  geftellt  9hm  rüljrt  man  ein 
<ßfunb  Butter  letrtt  ab,  gibt  fe<f>«  ©er,  Oicr  Cfilftffel  3utfer,  jmei 
Heine  ftaffeelöffel  Saig,  ba$  Dorn  SBorteig  übrige  ÜReft  fomie  ben 
uurotfAen  aebörta  aufaeaanaenen  SBorteia  barein.  unb  arbeitet  unb 

feft  genug  fein,  fo  muf?  noct)  meljr  3tte()t  bajugenommen  werben. 

1432.  «leine  önltcrtn«cn  mit  Weinbeeren. 

bereitet  unb  beenbet  man  ganj  naef)  9h.  1430  unb  1431, 
nur  »erben  unter  ben  £etg  ein  tjalb  <ßfunb  getoafttene  Keine 
Söeinbeeren  genommen,  unb  bie  &u<f>en  in  rteinerem  SDIagftabe 

f  A 

geformt.  ,  •  •  « 

1433.  MXtteihfo. 
Der  Xeig  tion  9fr.  1431  totrb  fingerbi(f  ausgemergelt,  mit 
einem  ÄuGftedjer  ober  meitem  ®la«  ju  lautet  ©lätttfjen  auSgefto* 
d>en,  unb  biefe  im  ftranj  auf  bem  ©a(fbled)  berart  übereinander* 
gelegt,  bafj  immer  ein  53(ättd)cn  jirr  $älfte  über  ba$  anbere  ju 
liegen  fommt.  Dann  lägt  man  biefen  $xan\  an  einem  marmen 
Ort  no<f>  einmal  fo  ^  aufgeben,  beftreidjt  benfelben  mit  Der* 
flopftem  (§i,  beftreut  ilni  mit  f ein gef (knitterten  ÜKanbeln  nnb  fjer* 
nad)  mit  3u<fer,  unb  bätft  tyn  in  gutem  Ofen  f^ön  gelbbraun. 

1434.  ST&mi)tn.  ['  '/  M 

Söirb  ganj  nad)  Wx.  1430  bereitet  unb  beenbet,  nur  fommt 
unter  ben  £eig  ein  Ijalb  $funb  gertebener  «parmefanläs.  —  äflan 
gibt  iljn  gemöfjnlid)  jum  SB  e  i  n. 

«nmftfunß.  SCffc  biefe  ©iMftfutyn  («Rr.  1430—1434)  fann  man, 
Wim  cd  bie  3  oft  erlaubt,  $Uid)  ben  Slpcfrclfudjcn ,  an  einen  falten  Drt  jum 
9lu[ge^en  jleücn,  in  welkem  ftalk  ftc  otel  feiner  werben. 

1435.  »offeec  ober  S^term^en. 
3Ran  rfiljrt  in  einer  @<fjüffel  mit  anbert()alb  ©poppen  tauer 
2Rft<!>,  bret  (S^löffel  J)efe  nnb  ber  erforberlid^en  Portion  feinem, 
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geftebten  äRefjl  einen  Borteig  an,  unb  ftcUt  folgen  jum  aufgeben 
an  einen  warmen  Ort.  Unterbcfe  wirb  jwanjig  i'otij  ©utter  leicht 
abgerührt,  jefa  Sotb  3uc*err  ^e  feingeiüiegtc  (Scfale  einet  falben  £u 
trone,  fecfa  bis  ad)t  ^tütf  abgezogene,  mit  ein  wenig  Bkffer  feinge* 
ftofcene  bittere  SUianbeln,  &wei  (Sier,  &wei  üttefferfoifcen  fetngeftofjene 
3Jto*!atblüte  unb  etwa*  ®al*  betgefügt,  unb  bieg  in  ben  mittlerweile 
aufgegangenen  Borteig  mit  f o  mi  Stteljl  gegeben,  ba&  lefetered  mit 
bem  $um  Borteig  verbrauchten  ungefähr  anbertfalb  ^funb  aus* 
madjt.  £)er  jiemlidj  fefte  £eig  toirb  nun  mit  bem  Kochlöffel  gut 
abgeflogen,  unb  ju  einem  runben  Kudjen  geformt,  biefer  etwas 
auSgewargelt,  fo,  ba|  er  nur  nod)  jtoei  Singer  bid  tft,  bann  auf 
ba*  butterbeftrid)ene  Stte*  gelegt,  unb  jum  Slufgefan  an  einen 
warmen  JDrt  aefteüt.  wo  man  ihn  nach  aehöriaem  Slufaehen  mit 
oerflopftem  (Si  beftretcf)t,  mit  oerwiegten  3)*anbeln  unb  ^ernad)  mit 
äuefer  beftreut,  unb  in  fpijjem  £)f«t  fdjnell  bäcft  ? 

1436.  fflofmenfodjem      !  - 

2lu$  einem  falb  *ßfunb  9Hef>l,  einem  ©cfajjpen  SDWdj  unb 
brei  Crfclöffel  £>efe  c*n  ^Sorteig  (£>efel)  gemadjt,  bid  er  auf* 
gegangen  jefa  Sotfj  Butter  leidjt  gerührt,  unb  barein  bann  fünf 
tfotl)  &u&exr  ein  falb  $f»nb  föoftnen  (fleinc  Weinbeeren),  jtoei  (Sie*; 
jefa  @tücf  abgezogene,  bittere,  mit  etwas  Wild)  femgeftojjene 
SRanbeln,  bie  femgewiegte  ©djale  einer  falben  3itrone,  oier  8otI) 
feingefefatttener  3ttronat,  ein  fleiner  Kaffeelöffel  @alj,  etwa*  fein* 
geflogene  2ftu$fatblüte,  ein  falb  $funb  9JW)(  unb  ber  aufgegan* 
gene  Borteig  gegeben.  Sftuu  wirb  baß  ©anje  gut  abgefd)tagen, 
auf  ein  bemeljUeö  Söacfbrett  geftürjt,  unb  \u  einem  runben  Ernten 
geformt,  ben  man  forgfältig  auf  ein  butterbeftridjene«  SBatfbled) 
legt,  unb  an  einem  »armen  Ort  flefartg  aufeefan  lüjjt,  worauf 
er  mit  (Si  beftrieben,  mit  3uder  unb  3immt  beftreut,  unb  in  gu* 
tem  Ofen  fd)ön  gelb  gebadten  wirb. 

Knumfung.  SMcfcn,  fowte  überhaupt  aHe  feftcren  Äudjcn,  foötc  man 
ffcW  auf  butttT&tfWc$enc«  $apftr  fefcett,  um  fic  mittcljl  beffefben  bann  gut  auf 
tat  Satfbtot  Mm  *tt  »iineii.  '; 

1437.  Soburger  Äudjen* 

$iu$  jwet  ©<faw>en  lauer  2Wtld),  brei  (Sfclöffel  $>efe  unb  bem 
nötigen  2ftef)l  wirb  ein  (eiebter  Borteig  gemacht,  big  er  gegangen 
brei  Btertetyfunb  Äöutter  lei^t  gerfifat,  unb  fjteju  brei  Biertefyfunb 
feiner  3ucfer,  jwölf  (Sier,  bie  feingewiegte  ©cfale  einetr3itrone,  ein 
Kaffeelöffel  toi«  unb  jwei  Kaffeelöffel  ©alj  gefügt.  £)ie&  Wirb  nun 
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mit  bem  gut  aufgegangenen  ©orteig  unb  bem  nod)  nötigen  Wldfl. 
}U  einem  Steig,  ber  fo  btcf  tote  ein  letzter  ^pafcenteig,  gut  abge* 

einen  »armen  Ort  jum  «ufge^en  geftellt,  bte  er  nodj  einmal  fo 
$od)  geworben.  (Sr  n>trb  Ijernadj  mit  toerflopftem  (5i  beftrid)en, 
mit  t>er»iegten  ÜJianbcln  unb  julefct  mit  £udn  beftreut,  unb  ber 
ftudjen  in  miüelfieijSem  Ofen  fdjön  gebaefen. 

im  8a«et  fluten, 

2luö  jmölf  8otf)  ÜRef)I  »irb  mit  einem  ©poppen  ütttld)  unb 
brei  ßfjlöffel  guter  $efe  in  einer  ©djüffel  ein  $efet  angemadjt,  unb 
foldjer  bebedt  jum  Slufge^en  an  einen  »armen  Ort  gefleöt.  Sllsbann 
gibt  man  tyeju  toier  Cot^  «eine  unb  j»ei  8otl)  grofje  ©etnbee* 
reu,  fammtli^  ge»afd>en  unb  lefctere  einigemal  überfdjnitten,  bann 
üier  Sotlj  et»a$  »eidjgemadjte  ©utter,  ebenfo&iel  &udext  i®d  ®rc 
einen  falben  Kaffeelöffel  <5alj,  bie  feingemiegte  ©d)ale  einer  l)al* 
ben  3^0ner  nnt)  f°  üki  üttefjl,  bag  e«  einen  (eisten  Zeig  gibt, 
ben  man  mit  bem  tfodjlöffel  tüchtig  abfragt,  (jevnad)  auf  baS 
©a(fbrett  herausnimmt  f  $ier  ju  einem  Saibdjen  unter  ©eftäuben 
mit  2flcf>l  jufammenbreljt,  unb  fo,  bebeeft,  eine  fjalbe  ©tunbe  an 
einem  »armen  Ort  flehen  lagt.  fta$  biefer  3eit  foll  ber  Steig 
et»a*  in  bie  $ölje,  nod)  mefyr  aber  in  bie  ©reite  gegangen  fein, 
loa«  ba$  3e^en  Vi  ^6  «  M*  redjte  THcfe  fjat.  9tun  »irb  ein 
Keiner  Xljetl  beSfelben  genommen  unb  jurüdgelegt,  ber  übrige  $eig 
ettoa*  au«einanberge»argelt,  in  ein  butterbeftridjene*,  aufgefdjlage* 
ne$  ftuoynbledj  gebraut,  unb  mit  ben  $anben  bem  ©le*  gleta> 
gebräeft.  ©obann  beftreidjt  man  ben  Shtdjen  am  töanbe  mit  Der* 
flopftem  <gi,  unb  macf)t  bon  bem  jurücfbeijaltcnen  fceig  eine  flehte, 
fingerbtefe  ©alje,  n>eld)e  man  am  SRanb  beö  Shtdjen*  fjer  umlegt 
unb  babei  (etd)t  anbrüeft.  Sefctern  läfjt  man  fjernad)  an  einem 
»armen  Ort  nod)  einmal  aufgeben,  bis  er  jur  $&lfte  Ijöljer  ge* 
toorben,  bann  »irb  er  mit  fe$$  ßotfj  jertaffener  ©utter  über* 
fdjüttet,  bod)  fo,  bat  biefe  nidjt  über  i^n  herunterlauft,  nun  nod) 
ein  guter  (S&löffel  feiner  3immt  unb  öier  8otf>  feiner  3uder  bar* 
übergeftreut,  unb  ber  Äudjen  in  gutem  Ofen  gelb  gebatfen.  — 
Äann  naaj  ©elieben  üor  bem  ©aefen  mit  Dt  er  Sott)  feinge»tegten 

2ftanbeln  beftreut  »erben. 

.  .  *  *  •  i  . 

I4fjt7.  <7raun|C9uitiQer  scuujcn. 

SBirb  im  ®anjen  tüte  üorfjergefjenber  bereitet,  nur  nimmt 

man  et»a*  me^r  äJleljl  jum  Zeig ,  bamit  berfetbe  f efter  »erbe. 
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3fod)  übergibt  man  ifm  n*$t  mit  ©utter,  f onbmt  <*  tofrb  berfetbe 
mit  üerflopftem  ©  beftridjen,  mit  abgezogenen,  brettgefdinittenen 
äßaitbeln  überlegt/  bid  mit  Surfer  überftreut,  unb  mit  ettoa*  ©af* 
fer  beforifct. 

1440*  (S$rtffltofat. 

1  Eier  $f unb  feine*,  gefiebte«  STOet)t  toirb  in  eine  große  ©Rüffel 
genommen,  unb  in  ber  sJDtttte  beSfelbcn  eine  &'rube  gemacht,  wor- 
ein man  ad)t  ßßlöffel  ganj  gute  $>efc  gibt,  unb  mit  jtoei  unb 
einem  balbcn  poppen  lauer  sHtild)  einen  §ffel  anmadit,  ben  man 
an  einen  toarmen  E  ri  ftellt  3ft  ber  §>ef et  gehörig  aufgegangen, 
fo  gibt  man  ein  ^funb  »eifern  act>te  ©uttev  unb  einen  taffee* 
löffei  ©alj  barein,  toorauf  man  ben  £eig  re«t  tü#tig  bur*arbei* 
tet,  unb  fpbann  na$  unb  unter  forttoäljrenbem  Sneten  be* 
£eige$,  ein  ^funb  große  unb  ebenfooiel  fleine  ©einbeeren,  ein 
SBtertetyfunb  feinen  »Juder,  jir»öif  Voth  füge  abgezogene,  fein  ge* 
fetynittene  ober  getoiegte  sJJianbeln,  nad)  belieben  and)  einige  bit? 
tere,  eine  iUcfjcrfpi^e  sDiu<?fatblüte  unb  bie  feingetotegte  ©djale 
einer  >Jtoone  beifügt.  §at  man  2lüe$  gut  üermifd>t,  unb  ift  ber 
£eig  fort  unb  fort  tüdjtig  geltet,  fp  baß  er  gan*  fein  unb  glatt 
iftfo,  läßt  man  ftn  .an  einjan  toarmen  Ort  aufgeben,  ftürjt  ifa 
$erna4  auf  baö  beme()Üe  Söadbrett,  unjb  forjnt  jmei  ober  mehrere 
©toJtten  oarauö :  man  nimmt  uamiid)  beliebige  ©tücfe  oon  bem 
£ctg,  unb  formt  barau*  ßaibdjen,  bie  man  mit  bem  ^argel^olj 
ettoaö  auSeinanberbrütft,  in  ber  äKitte  ettoa*  ftärfer  einbrmit, 
unb  bann  übereinanberfölägt,  fo,  baß  fie  2Kaultaf<fcen  ttynltö 
fel>en.  Nun  fefet  man  bie  ©tollen  auf  me^lbeftreute  Söadbledje, 
bäcft  fie  in  Ijetßem  £>fen,  unb  Wenn  fie  farauSfommen,  beftreity 
man  fie  fofort  nyt  jerlaffener  Jöutter,  bie  immer  oon  ber  oben 
angegebenen  i,urüct"bct)  alten  toirb,  unb  beftreut  fie  ftarf  mit  £udcx 
unb  ^mnnt.  —  ©eilten  immer  einige  Xage  alt  [ein,  elje  mau 
fie 'ift ,  unb  tonnen  au$)  längere  3eit  aitfgejjoben  gerben,  oijue 
bag  fie  an  tipp  ,$üte  üeriieani;:  fl< ,  tv..(  

^    :    144L  <£WftftoHen  mtf  anbete  m.  ' 

3tuei  unb  eine  falbe  üRafj  laue  mity  wirb  mit  einer  Valbert 
9Raß  guter,  birfer  $efe  unb  feinem  2tfef)l  &u  einem  ganj  fijliptt 
£elg  jufammengefnetet,  unb  e$  muß  biefer  $efel  an  einem  tote 
men  Ort  bann  ge^tn,  bis  er  ganj  lei^t  ift,  toaS  ungefähr  jtoei 
©tunben  JJeit  erforbert  Nun  fügt  man  unter  forttoityrenbem 
kneten  befl  5leigeö  anbert^alb  $funb  friföe*  @d)mala  (anflgelaffene 
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Stattet),  @cilj,  bie  feinoerwiegte  &$ak  oou  jwei  großen  3i  fro- 
nen, ein  t>alb  Cot^  3««ttit,  ein  Dicket  20cn«Iatblüte ,  bi« 
ein  ^pfunb  feinen  3u<fer ,  (je  na^bera  man  e«  füg  wünfd)tr)  ein 
fjalb  $funb  feütgefd)nittenen  3itronat,  adjtunb&toaujiö  8oty  fuge 
unb  jmei  votl)  bittere,  abgezogene,  oertotegte  SWanbeln,  gmei  unb 
ein  halb  $funb  große  unb  anbertfyalb  spfunb  Keine  getoafdjtne 
Weinbeeren  unb  fo  Diel  SWety  bei,  baß  e$  einen  feften  £eig  gibt 
Oft  berfelbe  fein  unb  glatt  gefnetet,  fo  wirb  er  bann  girr  ©arme 
gefteöt,  bamit  er  aufgebe.  Die  übrige  Bereitung  tfi  wie  bei  öoriger 
jt  iiimncr 

1442.  »hmbclftollem 

^Bereitet  unb  beenbet  man  nad)  Sftr.  1440,  nur  fornmen  unter 
ben  £eig  feine  Weinbeeren,  bafür  aber  jWÖlf  8ot$  3u&r,  bre* 
SBiertelpfunb  füge  unb  öier  ßotf)  bittere  abgezogene  3ftanbeln, 
fammtlid)  fein  gewiegt ,  unb  ein  Ijatb  ?funb  Üeingef erlittener 
gltronat-  *  ;'   •       *  ; 

1443.  Wnmtaf e. 
'  3n  ein  $funb  (eidjt  gerührte  öutter  werben  neun  ©gelb 
unb  ein  $funb  feiner  3u(fer  gegeben,  unb  bieg  mit  einem  «pfnitk 
2Retjl,  einem  falben  poppen  «raf,'  fe$8  gßtöffet  $efe  unb  fo 
Diel  (auer  ÜJWdj,  a($  nötfu'g  tft,  ju  einem  etwas  feften  £eig  an* 
gemalt.  Sta  gibt  man  ein  ißfunb  große  unb  ebenfötotef  fletnc 
Weinbeeren,  ein  SBtertelpfunb  ffetngefdjntttene  £5rangenfd)ale,  ad^t 
öotf)  geriebene  ßfyocolabe,  ein  33icrtcl|)funb  Heingefdjtttttcnen  3*' 
tronat,  ebenfoüiet  mit  ber  ©cfale  feingeftoßene  äftanbetn ,  3jwwt 
unb  Letten  naef)  ^Belieben,  ein  wenig  <Sa(j  unb  ben  fteifen  ©cfmee 
ber  neun' ©weiß  barunter,  unb  rüfn*  bamit  ben  fceig  gut  burd). 
$ernacf)  gibt  man  ifjn  in  eine  bief  mit  Butter  beftrlijene  glatte 
gorm,  läßt  ifjn  an  einem  warmen  Ört  gut  aufgeben,  unb  bärft 
ben  Äud)en  m  guter  $)i%e;  wo  bann,  fobalb  er  aue  bem  Ofen1 
fommt,  ein  falber  poppen  9?um  tdngfam  gfetetymaßig  barfiber* 
gegoffen  wirb.  —  tfäßt  ftd)  einige  Wodjen  aufbewahren. 

,,.  h  ,,  .  1444.  SRn&bwfc 
3wei  ^funb  3We^(  wirb  in  eine  ©Rüffel  genommen,  in  ber 
2Witte  eine  ®rube  gemalt,  unb  mit  einem  poppen  lauer  2BU<& 
unb  brei  Eßlöffel  £efe  ein  £efel  angerührt,  welken  man  jug^  ^ 
an  einen  warmen  Ort  ftellt  3ft  er  gehörig  gegangen,  fo  wirb 
ein  ©et) oppen  $ünbeerfaft,  ober  ber  juvitcf gebliebene  ®aft  trgenb 
eine*  etngema^ten  gruä%  ober  ;^a)  ei*  f>atb  $fuub  mit  einem 
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©djoj>|)en  ©affer  aufgelöster  unb  üerlod>ter,  bann  toieber  ganjltd) 
erfalteter  3u<fer  barangetljan  nebft  fedjs  Soty  gröbti$gefd>nittenem 
Zitronat ,  ebenfobiel  ^omeranaenfdjafc,  ber  feingetotegten  @d)ale 
einer  3itrone,  einer  2RefferfJ>tfce  SNuSfatblüte,  einem  Kaffeelöffel 
©alj,  jtDei  ©poppen  ettoaS  überfd)ntttenen  Sßufjfernen,  bier  ©ern 
nnb  jtoölf  Sotlj  ©utter.  $)iefes  alles  arbeitet  man  ju  einem  feften 
Xeig,  töetdjen  man  auf  ein  iöacf brett  herausnimmt,  unb  üermit* 
telft  2ftef)l  nod)  feiner  fnetet.  Grs  »erben  nun  baraus  jtoei  läng* 
Ud)e  ?aibe  geformt,  biefe  auf  ein  metfbeftaubteS  »acfbledj  gelegt, 
unb  an  einen  »armen  Ort  jum  Bufgefjen  geftellt,  »eld)'  lefctereS 
einige  <Stunben  3elt  erforbert,  »orauf  man  fte  mit  JDMld)  beftreid)t, 
unb  in  gutem  Ofen  lidjtgelb  badt.  —  £)te  SKaffe  muf  ettoaS 
ftar!  gehalten  »erben. 

1445,  Sirnenjdten  ober  $i#ettrob* 
(Sin  SBierling  (ber  bierte  2$ett  eine«  bat)erifdjen  Viertel«) 
bürre  (gebörrte)  ©imen  »erben  ge»afd)en  unb  eine  $albe  ©tunbe 
gelobt,  bann  fjalbfobiel  gefdjdlte,  gebörrte,  ebenfalls  getoafdjene 
51epfelfd)nt^e  bajugetljan,  unb  kirnen  unb  Slepfel  jufammen  roeta> 
gelobt,  bod)  fo,  baß  beibe  Xtyik  niäjt  ju  roeicr)  finb,  »orauf  man 
fte  nad)  Srfalten  öon  ben  (Stielen  befreit  unb  in  grobe  ©Reiben 
fdjneibet.  Unterbefc  wirb  ad)t  $funb  mittelfeines  Rernmeljl  in 
eine  ©djüffel  genommen,  in  ber  SDtitte  besfelben  eine  ©rube  ge*  , 
bilbet,  unb  mit  einer  2D?ag  öon  ber  jurücfgebliebenen  nod)  lauen 
Obftbrülje,  fedjs  Eßlöffel  guter  $efe  unb  für  brei  ßreujer  @auer< 
teig  ein  SBorteig  gemalt,  ben  man  jugebedt  an  einem  »armen 
Ort  aufgeben  lagt.  ®e»ö$nltd)  gefdjiefjt  baS  borfteljenb  ©emerfte 
am  Slbenb;  am  folgenben  borgen  »irb  ber  SBorteig  bann  mit 
einem  (Sfjlöffel  ®alj  unb  fo  biel  lauem  SBaffer,  als  ju  einem  etoaS 
feften  «robteig  nöQig  ift,  mit  bem  übrigen  2ftet)l  in  ber  ©djüffel 
abgeflutet,  tjernad)  bie  gefönittenen  Steffel«  unb  ^trrtcnfdjnt^e, 
ein  $funb  große  unb  ebenfobiel  fleine  Weinbeeren,  ein  ?funb  ab* 
gezogene,  überjtoerdj  grobgefdjnittene  Sftanbeln,  ein  ^ßfunb  »ürflig 
gefdjnittene  geigen,  ad)t  Sotlj  feinge»iegte  ^omeranjenfdjale,  eben- 
fobiel 3itronatf  bie  feingetotegte  @d)ale  einer  Bitrone,  bier  8otl) 
Simmt,  j»ei  8oty  bellen,  j»ei  (Sftöffet  »ti«,  j»et  (Eßlöffel  «o« 
rianber,  ein  Eßlöffel  geftoßene  (Sarbamomen;  ein  (Eßlöffel  Pfeffer, 
ein  ©poppen  Äirfd)»affer  unb  bon  einem  falben  SBierling  (bem 
adjten  SDjetl  eines  batyerifdjen  Viertels)  Hüffen  bie  einigemal  über* 
fähittenen  &erne  letd)t  in  ben  Xeig  gemengt,  unb  barauS  bann 
mehrere  Saibtyn  geformt    9ton  »irb  bon  &»ei  yfuvb  SRtft 
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einem  Eierteltfunb  ©utter,  jwet  Eßlöffel  $efe,  einem  ®(aö  ©offer 
unb  ein  wenig  ©alj  ein  Steig  angemaßt,  biefer  gut  gearbeitet,  unb 
baoon  m  ber  gehörigen  ©röße  gierte  auSgewargett  etwa«  bider 
als  bie  Sftubelfletfe  (9?r.  16),  in  beren  {eben  man  eines  ber  oben* 
erwafjnten  £aibdjen  lei^t  einfdjlagt  £)ie  eingefdjlagenen  Oaib* 
djen  (egt  man  jefct  auf  metybeftreute  J8a(fbled)e  in  ber  2lrt,  baß 
bie  glatte  ©eite  oben  ju  liegen  fommt,  (agt  fie  an  einem  warmen 
Ort  noef)  aufgeben",  beftretdjt  fie  bann  mit  etwas  öon  ber  jurücf* 
behaltenen  Dbftbrüfje,  ftupft  biefelben  mit  einem  flodjlöffelfticl  ein 
wenig  ein,  unb  bätft  fie  in  einem  guten  iöatfofen.  —  ©er  baS 
$ufeelbrob  auf  gewöhnlichere  $lvt  bereiten  Will,  fann  ftatt 
ÜWanbeln  etwas  mrijr  ^üffe  nehmen,  geigen,  Weinbeeren,  3**™* 
nat  unb  <ßomeranjenfd)ale  aber  ganjlidj  weglaffen. 

1446.  SBtrnenjelten  auf  anbere  Strt 

©rd  <ßfunb  gebörrte  gute  ©irnen  unb  brei  $funb  3wetf<f)gen 
Werben,  jeber  Stfjetl  für  fid),  Weiaigefodjt,  jebod)  nid)t  ju  toeid), 
unb  fo,  baß  bie  ©rüfje  beim  gertigfein  beinahe  eingelöst  ift.  SWS* 
bann  nimmt  man  ©eibeS  in  eine  ©djüffel,  wo  man  nad)  (Srfalten 
bie  3*wtfd)gen  auSfteint,  unb  bie  iöimen  grob  überfdjneibet.  9hm 
»erben  breißig  ©türf  geigen  mit  etwa«  ©affer  eine  fjalbe  ©tunbe 
lang,  bebedt,  auf  fdjwadjem  geuer  gebünftet,  bis  fie  etwas  weidj 
unb  aufgelaufen,  unb  nadj  (SrFalten  einigemal  überwiegt,  ferner 
ein  93iertefyfunb  abgezogene  3Jtonbeln,  oier  fcotf)  $omeranjenfd)a* 
len  unb  ebenfobiel  3^°nat  fein  lihtglid)  gef djnitten,  ein  ©iertel* 
pfunb  große  gewafd)ene  ©einbeeren  einmal  überf  dritten,  unb  öon 
ljunbert  aufgeflogen  Hüffen  bie  äerne  mehrmals  überwiegt.  £)ie* 
feS  alles  gibt  man  jufammen  in  eine  große  ©djüffel,  unb  baju 
nod)  oier  Eßlöffel  florianber,  einen  Eßlöffel  Sarbamomen,  oier 
2otf>  3immt,  toter  (Sßlöffel  HniS,  einen  ©ßlöffel  weißen  Pfeffer, 
jwei  Cot^  helfen,  bie  feingewiegte  (©djale  einer  3to°ne  unb  einen 
falben  ©poppen  #irfd)waffer,  gießt  jefet  bie  etwa  nodj  eine  Ijalbe 
Sftaß  betragenbe  SHrnen*  unb  ^tott^tnbxü^t  barauf,  unb  l&ßt 
baS  ®anje  über  fRadjt,  bebetft,  fielen.  Ünjwifdften  wirb  oier 
$funb  ÜÄefjl  in  eine  große  ©djüffel  ober  S3a<fmulbe  gegeben,  fol* 
djes  in  ber  SKitte  auSeinanbergeftridjen,  unb  barin  mit  brei  <5ß* 
löffei  $efe ,  für » brei  äreujer  (Sauerteig  unb  einer  halben  ÜKaß 
lauem  ©affer  ein  jiemlid)  ftarfer  Sßorteig  gemalt,  welken  man, 
bebetft,  ebenfall»  über  9tod)t  ftefjen  laßt,  Hm  anbem  ÜWorgen 
wirb  ber  aufgegangene  unb  wieber  nicbergefallene  2eig  mit  fo 
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Diel  lauem  SBaffer  angemaßt,  bafj  c«  einen  ftarfen  SDig  gibt,  unb 
ein  (Eßlöffel  galj  beigefügt,  liefen  £eig  Inetet  man  tüchtig  ab, 
unb  lägt  \l)u  fjcrnad)  ein  biß  jwei  ©tunben  bebedt  ruben,  fobann 
Wirb  bie  lag«  juoor  Ijergeric&tete  güüe  beigefügt,  unb  80e6  un* 
tereinanbergefnetet.  <5o  lägt  man  e6  bebeeft  nod)  eine  ©tunbe 
fteljen,  bann  wirb  bie  Oflaffe  in  beliebige  langte  ober  runbe 
ßatbdjen  geformt,  unb  biefe  auf  ein  mefylbeftreute«  £3acf  blcd)  gelegt, 
wo  man  fte  nod)  ein  Wenig  aufgeben  lagt,  fjernad)  mit  Söafjer 
überftreidjt,  oben  mit  abgezogenen  fjalbirten  9)tanbeln  überlegt, 
unb  in  einem  guten  ©äeferofen  badt.  —  üDkn  fann  bie  ßaibdjen 
aud)  na*  üortger  Kummer  in  £eig  einf^lagen,  in  »eifern  galle 
man  fte  {ebod)  ntdjt  mit  SKanbeln  belegt,  ©ie  Werben  bann  gleid)* 
falle  mit  einem  flodjlöffelftiel  etwa«  eingeftujjft,  bagegen  aber  nid^t 
mit  Dbftbrityc  angeftridjen,  bamit  ber  Umfd)lagteig  Weiß  bleibe. 

1447.  Sirnetiselten  ober  #u$el&rob  auf  britte  «rt. 

(Sin  Pierling  gebörrte  Sötrnen  werben  mit  fo  Diel  «Baffer  aum 
geuer  gefegt,  bajj  e«  barüber  #ngef)t,  unb  hierin  bann  weidjge* 
fod)t,  wo  nun  nod)  eine  ättag  ©rübc  baran  fein  muß.  Äad)  <£r 
falten  bringt  man  fte  fobann  gröbltd)  üerfdjnttten  in  eine  Rüffel, 
gibt  anbertljalb  <5ä)opptn  Dbftbranntwein  ober  beffer  $irfd)toaffer, 
bann  9lnt«,  gendjel  unb  Äorianber,  fämmtltd)  üerftogen  unb  ju* 
fammen  oier  ßotlj  betragenb,  jwei  Üot^  2flobegewürj,  jtoet  2otl) 
gefto&ene  helfen,  ein  ßot^  geftojjenen  3hnmt,  Cra  SBiertelpfunb  ge* 
wafdjene  Steinbeeren,  ebenfouiel  abgezogene,  grobgefdjnittpne  2Ean* 
beln  unb  einen  Beppen  ©iwenbrülje  baju,  mengt  Mcü  gut 
unteteiuanber,  unb  lägt  e«  über  s)kcf)t  bebedt  fteljen«  5U«baun 
tnirb  oier  «tßfunb  mittelfeine«  Äernmef)!  mit  anbertftalb  SWafj  lauem 
Söaffer  unb  fed)«  <5§löffe(  guter  bi(fer  |>efe  ju  einem  STeig  ange* 
mad)t,  unb  foldjer  jum  2lufgel>en  gepellt  3ft  er  fjod)  aufgegan- 
gen, fo  fnetet  man  barein  einen  (S&löffel  @alj,  einen  Kaffeelöffel 
2lni«,  unb  ebenfooiel  gendjel  uub  terianber,  arbeitet  ba«  ©anje 
no$  gut  ab,  mengt  julefct  obige  ÜÄaffe  barunter,  unb,  im  galt 
ber  Teig  $u  letdjt  unb  nefctg  wäre,  nod)  einige«  sH?ct)(,  worauf 
man  barau«  jmei  ober  brei  Saibcfjen  formt.  Wim  wirb  au*  einem 
fjatb  $funb  3tfef)l,  etwa«  ©affer,  jmei  G&löffel  $efe,  mt6gro§S3ut* 
ter  unb  ein  wenig  eaij  ein  jweiter,  ntd)t  gar  f efter  £etg  gefnetet, 
biefer  gut  mefferrütfenbuf  ju  fo  mel  gleden  (f.9h:.144ö)au«gemar* 
>  .gelt,  ate  ßatbdjen  finb,  unb  jebe«  ber  lefctern  mit  einem  gledf 
umfd>kgen.  §ernad)  fefet  man  bie&ubdjeu  fo,  bafc  bie  glatte  ©eite 
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nad)  oben  fommt,  auf  2)actblecf)e,  unb  tagt  ftc  no$  eine  halbe 
©tunbc  an  einem  »armen  Ort  gehen,  ftupft  fie  bann  obenübet; 
mit  einem  geberfiel,  bamit  ber  Dampf  beim  33acfeu  ^erau«öe^en 
fann,  überftreidjt  biefelben  nod)  mit  Söaffer,  unb  bäcft  fte  im  Öacf* 
ofen  mit  ober  nad)  bem  8dj»arjbrob. 

1448.  ÄarioffettroiL 

®e»afdjene  Kartoffeln  werben  fdjneü  »etebgefotten,  abgefcbali, 
unb  gleidj  ^eig  burcb'3  ©teb  gebrüeft.  Sfhin  macht  man  ein  'pfunb 
feine«  2Rebl,  ebenfoiriel  gänzlich  erfaltete  Kartoffeln,  j»ei  <£§löffel 
$efe  unb  etttwt«  <3alj  mit  einem  poppen  lauer  2Md)  ju  einem 
feften  £eig  an,  arbeitet  biefen  auf  einem  mefjlbeftreuten  Söacfbrett 
gut  ab,  unb  formt  barauS  einen  langen  Söecfen,  ben  man  jum 
Aufgehen  an  einen  »armen  Ort  ftellt.  <©obalb  ev  gut  um  bie 
$alfte  ^ö^cr  getoorben  ift,  wirb  er  mit  9ftild)  beftrid)en,  unb  in 
nic^t  ju  feigem  Ofen  gebaefen. 

1449»  3»iebelfntbcit* 

Sßon  einem  $funb  2ttebl,  oier  $oth  jerlaffener  Söutter,  einem  <5i, 
et»aS  ©al*,  j»ei  (Sjpffel  $efe  unb  anbertljatb  poppen  mi<b 
»irb  ein  £eig  angemaßt,  biefer  gut  abgef plagen,  bann  auf  bem  Wn* 
belbrett  glatt  gearbeitet,  unb  ju  einem  Saib  geformt,  »eichen  man 
an  einem  »armen  Ort  um  bie  $ftlfte  fjö^er  »erben  läßt.  Unter* 
befj  fd)neibet  man  j»et  aufgehäufte  £ellerüoll  3»iebcln  ganj  fein, 
beimpft  fold)e  ein  »enig  in  ad)t  £oth  fleingefcbuittenem  <Spe<f,  unb 
nimmt  fie  fobann  in  eine  ©d)üffel,  um  fie  hier  mit  einem  falben 
(Stoppen  faurem  föafjm,  fe<b$  (Siern,  einem  (Spffel  Sümmel  unb 
bem  nötigen  @alj  anzurühren,  (galls  man  gefallenen  @pecf 
t>er»enbet,  bebarf  e$  nur  ganj  »enig  @alj.)  Der  aufgegangene 
£eig  »irb  nun  Ijalbfingerbtcf  auöge»avgelt,  unb  ein  butterbeftri^ 
ebene«  S3acf  *  ober  Kuchenblech  bamit  ausgelegt,  bieg  bann  an  einen 
»armen  Ort  gebracht ,  bamit  ber  £eig  normal«  et»a«  aufgebe, 
betnad)  bie  angerührte  3»iebelmaffe  auf  teueren  gegeben,  fold>e 
gleidjgeftrlcben,  fo  baß  ber  Steig  gut  pngerbief  bebest  ift,  unb  ber 
Kuchen  in  gutem  Ofen  gebaefen.  —  ©irb  ein  ©acfblecf)  b^iu 
genommen,  fo  mujjman  benSRanb  be«  XeigeS  aufbiegen,  »eil 
fonft  ba$  Daraufgegebene  hftnnterlaufen  »ürbel 

1450.  ©peeffmhem  ©petfaelten, 

Sflit  bem  in  ooriger  Kummer  befebriebenen,  nur  ettoaS  biefer  i 
au«ge»argelten  £eig  »irb  ebenfo  eilt  butterbeftrichene«  Jöacf  «•  ober 
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Ändjcnbled)  auögefegt,  unb  foldjer  bann  gleichfalls  an  einen  »armen 
Ort  geftetft.  $at  er  fid)  ^ier  gehörig  gehoben,  fo  »irb  er  mit 
einer  2ftifd)ttng  oon  tocrflopftem  (Si,  jerlaffener  Butter  unb  j»ei 
Grglöffel  faurem  föafjm  beftridjen,  unb  gletdjmagtg  mit  in  Söürfel 
öerfdjnittenem,  mit  et»a$  Kummet  unb  @alj  öermifd)ten  ©pe<f 
belegt.  SDann  lägt  man  ben  5Eeig  an  einem  mannen  Ort  nod) 
et»a«  aufgeben,  unb  bäcft  ben  £u<$en  in  gutem  Ofen. 

145L  »m*f#mtten* 
äflan  nimmt  in  eine  große  ©efiüffel  fnapp  j»et  $funb 
IBltty,  madjt  baoon  mit  einem  ©poppen  lauem  Söaffer  unb  fed)« 
(Sglöffel  §efe  einen  S3orteig  (f>cfel),  unb  läft  biefen  an  einem 
lauwarmen  Ort  gut  jugebedt  aufgeben  unb  »teber  fallen.  211«* 
bann  »erben  nodj  j»ei  $funb  Sttefjt,  fünf  SMertelpfunb  feiner 
3udet,  ein  33iertelpfunb  »eidje  SButter,  jefyn  (5ier,  j»ei  ßotlj  2lni$, 
nad)  belieben  audj  et»a$  gencfiel  unb  ßorianber,  bie  feingetoiegte 
©d)ale  öon  j»ei  3^onen,  et»a$  ©alj  unb  ein  ©poppen  alter 
2Bein  in  ben  SBorteig  gegeben,  bamit  untereinanbergemadjt,  unb 
ba$  ®anje  auf  bem  ittubelbrett  gut  grfnetet,  bis  ber  Steig  gtatt 
ift  unb  ein  feines  SluSfefjen  fjat.  §ieüon  »erben  nun  fed)S  lange 
SBeden  gemalt,  »eld)e  man  auf  ein  mefytbefäeteS  £ud)  legt,  unb 
jugebeeft  an  einem  »armen  Ort  langfam  aufgeben  lagt,  ©tnb 
fie  gehörig  aufgegangen,  fo  »erben  fie,  nadjbem  ber  ßange  nad)  je 
ein  ©nfdjnitt  bareingemad)t  ift,  an  einen  falten  Ort  geftellt,  bamit 
fie  eine  ftarfe  $aut  befommen,  unb  aisbann  gelb  gebaden.  $)en 
anbern  £ag  »erben  fie  in  tnerteljoübide  ©Quitten  toerfdjnitten, 
auf  Fretter  gelegt,  unb  in  gutem  Ofen  oon  einer  ©eite  gelb  ge* 
röftet,  fyernad)  nimmt  man  fie  fyerauS,  fefjrt  fie  auf  ben  örettem 
um,  unb  röftet  fie  aud)  öon  ber  anbern  ©eite. 

1452.   SlniSfömtteti  auf  anbere  Bit 

äftan  nimmt  oom  Rödder  für  jtoölf  Äreujer  ©djilb*  (@em* 
mel  *)  £eig,  oerjupft  iljn  in  fleine  ©tüddjen,  rüljrt  biefe  mit  fed)S 
gewärmten  (5iern  glatt  ab,  gibt  anbertf)afb  ©poppen  meinen,  nebft 
brei  SBiertelpfunb  ©utter  »armgema<f)ten  Söein,  ein  $funb  ^uder, 
öier  (Sglöffel  3lnis  unb  geneset  unb  bie  fetngefctegte  <3d)ale  üon 
j»ei  3itronen  ^aSur  ut*b  mengt  bieg  gut  untereinanber.  Wun 
fügt  man  nod)  fo  tuet  2ftef)l  t)inju,  bag  eS  einen  et»aS  ftarfen 
Steig  gibt,  arbeitet  biefen  auf  bem  ©adbrett  gut  ab,  unb  formt 
baraus  iKkden,  »eld)e  man  auf  einem  beutelten  £ud)  an  einem 
»armen  Ort  gelten  lägt.  @inb  fie  gehörig  aufgegangen,  fo  mirb, 
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efje  fte  in  ben  Ofen  rommen,  bcr  Sange  nad)  ein  ßtnfdjnitt  bar* 
eingemadjt,  fol$e  bann  gebatfen ,  unb  wie  oorige  gefdjnitten  unb 
geröftet. 

1453.  Sdmitten, 

3weieiuf)alb  $funb  2ttef)l  wirb  in  eine  ©djüffet  genommen, 
unb  mit  üier  Sßtöffct  guter  $efe  unb  einer  falben  aKajj  SDW$ 
ein  §efel  angemaßt  ©obalb  berfelbe  Ijodj  aufgegangen,  fommen 
fünf  33ierte(pfunb  ©utter,  oier  (Ster,  jwei  8otf)  3ucfer,  ein  falber 
(gfjlöffel  <§atj  unb  eine  ättefferfpifce  2ftu$fatblüte  baju,  unb  naa> 
bem  ber  Xeig  bann  gut  abgefdjlagen,  mengt  man  nod)  ein  votb 
$tai$,  brei  Öotlj  feingewiegte  üftanbeln,  brei  £otf)  gewiegten  3t* 
tronat,  ebenfobiel  $omeranjenfd)ate  unb  bie  feingetoiegte  @d)ale 
einer  fjalben  3tfr°M  barunter,  Sttun  wirb  ber  £eig  auf«  Söacf- 
brett  genommen,  f)ier  nod)  ein  roentg  gefnetet,  unb  ju  einem  ßaib* 
#en  jufammengebrefjt,  weldjeS  man  mit  einer  ©djüffet  bebecft,  unb 
fo  eine  ©tunbe  ftefjen  tagt,  bi«  e«  ftd)  etwa«  gehoben  fjat.  £>ann 
Wirb  fötale«  in  jwei  bi«  brei  Steile  geteilt,  unb  üon  jebem  Xfyeii 
ein  Söeden  formirt,  biefe  SBecfen  auf  bemefjlte  S3acf biedre  gelegt, 
obenüber  leidjt  b emefjlt,  unb  bebecft  nod)  einmal  jum  2lufgel)en 
geftellt  ©inb  fie  gehörig  aufgegangen  (was  man  baran  fiefjt, 
wenn  fte  anfangen  «eine  SRiffe  ju  bef ommen) ,  f o  »erben  fie  mit 
lauer  2Rild)  überftridjen ,  unb  in  gutem  Ofen  gelb  gebaren.  £)en  • 
anbern  £ag  berfdjnetbet  man  fie  $u  fingerbicfen  ©djnttten,  unb  feijrt 
biefe  in  einem  ©emifd)  üon  3u<fer  unb  3*mm*  um/  wooon  man 
ba$  Ueberflüffige  wieber  ab! topft,  bann  werben  bie  (Schnitten 
nbereinanbergetegt,  unb  eine  Stunoe  fielen  gelaffen,  nun  auf  SBacf* 
blcdje  nebeneinanbergereüjt,  unb  im  abgefüllten  Ofen  leidjt  gelb 
geröftet  —  @d)tne<fen  &u  £f)ee  unb  tfaffee  gut,  befonber*  aber 
}tt  ©ein. 

1451  Santbad. 

(5in  $funb  geftebte*  ÜWe^l  wirb  mit  anbertfjalb  ©poppen 
lauer  3flild)  unb  brei  (ijjlöffel  guter  §>efc  ju  einem  £eig  ange* 
madjt,  ben  man  an  einem  warmen  Ort  etwa«  Söenige«  aufgeben 
lagt.  9hm  gibt  man  ein  SBiertelpfunb  weidjgemadjte  ©utter,  ein 
SBiertelpfunb  feinen  &udtx,  einen  falben  Kaffeelöffel  ©alj  unb  ein 
paar  (Sfjlöffel  8ni$waffer  (wirb  bereitet,  inbem  man  jwei  8otfj 
Äni«  mit  ftebenbem  SBaffer  anbrüljt,  einige  Bett  fte^en  lägt,  unb 
bann  abgießt)  barein,  fd>fft  ben  Steig  tüdjtig  burd),  unb  nimmt 
tyn  fjernad)  auf  ba*  öadbrett  ^erau«,  wo  er  mit  nodj  weiterem 
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2ttef)l  ju  einem  ettta«  feften  Xetg  abgeflutet  wirb,  liefen  tagt 
man  noef)  einmal  aufgeben,  bi«  er  fleine  föiffe  befomrat,  bann 
werben  baoon  auf  bem  Söacfbrett  fingerbttfe,  nidjt  ganj  eine  93ier* 
teleüe  fange  ©tengeldjen  gettargelt,  fold)e  auf  ein  mit  ©pect  ober 
Söutter  leidjt  beftridjeneß  Söacfbled)  in  breifingerbreiter  Entfernung 
üoneinanber  gelegt,  ettoa«  breitgebrüeft  (in  ber  üttitte  am  meiften), 
unb  nun  juaebeeft  an  einen  Carmen  Ort  gefteltt,  bis  fie  anfan* 
gen  aufjugefjen.  <Sinb  fie  fyalb  aufgegangen,  fo  »erben  fte  mit 
3tttlcf)  angeftria>m,  unb  in  gutem  Ofen  gelb  gebarten.  —  IWeuge* 
baefen  fdnnecft  ber  3miebacf  jtDar  fefjr  angenehm  jum  Xtyt,  aber 
cigentlid)  fotltc  man  tyn  röften.  $)ie6  gef d)ief)t  erft  nad)  jmet 
Xagen,  mo  fid)  bic  ©tengela^en  mit  einem  fdjarfen  STOeffer  ber 
Sange  nadj  egal  balbirni  laffen,  fo,  ba|  fie  in  ein  ©oben  -  unb 
in  ein  obere«  föinbenfa)eibd)en  geteilt  fütb.  $)en  auf  biefe  Söeife 
oerfdjnittenen  3nnebacf  legt  man,  bie  gefdjnittene  innere  ©eite  auf* 
märtß,  auf  ein  »rett,  unb  röftet  tyn  fdntetl  in  bem  abgefüllten 
Ofen,  bi«  er  eine  fjellgelbe  ftarbe  fjat 

*  #  •  • 

1455.  Eroquipolen. 

(Et  tüirb  feä^efjn  Cot^  feine«  ÜJ?el)l  auf  ba«  ©atfbrett  gefiebt, 
in  bie  Witte  eine  ®rube  gemad)t,  bareiu  jmei  grdfce  Eßlöffel  gute 
$>efe,  brei  Sotf)  ergangene  ©utter,  fe*«  ©gelb,  eine  $rife  ©als, 
fed)«  Mf)  abgefaulte,  f eingelegte  SDfawbcln  unb  ad)t  Sotlj  Ornn* 

gen*  ober  3^ronfl13u^er  (^r-  ^ll,  *910)  9eÖc^nf  tmn 
Stile«  ju  einem  etwa«  feften  £eig  gefnetet,  ben  man  in  ein  er* 
toärmte«  bcmefjlte«  £ttd)  einfd)lägt,  unb  einige  (Stunben  an  einen 
laumarmen  Ort  jum  ^lufgetjen  ftellt.  $ernad)  noirb  berfelbe  auf 
bem  ©atfbrett  normal«  etwa«  abgefnetet,  unb  fobann  fleine  ©tücfe 
baoon  abgefaßten,  meiere  man  ju  ©tengeld)en  rollt,  biefe  nufc 
groj?  oerfdjneibet,  unb  bie  ©tütfd)en  bann  eiförmig  formt.  3n* 
jttrifdjen  wirb  in  einem  großen  Äaftrol  ober  einer  Pfanne  SBaffer 
auf«  geuer  gefegt,  $ei  beginnenbem  hieben  obige  ©tücfdjen  bar* 
eingegeben,  unb  ba«  taftrot  nun  letd)t  bemegt,  bi«  leitete  auf 
bie  Oberfläche  fommen.  9ton  »erben  bie  ©tücfa^en  in  falte« 
Söaffer  gelegt,  bann  abgefeilt,  in  eine  ©Rüffel  gebraut,  unb  fner 
mit  einigen  oerf  topften  Eiern  untermengt,  fantaa)  tegt  man  fte 
auf  butterbeftriebene  ©acfbledje  nid)t  ju  nafye  aneinanber,  unb 
bädt  fie  in  nid)t  ju  feigem  Ofen  fd)ön  gelb.  —  $lu«  obigem  £eig 
fönnen  au*  ©rejeln,  ©tenge ld)en  unb  fträpfa^en  ge> 
formt  »erben.  ;  ,  , 
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barau«  mit  einem  (Schoppen  lauer  Wild)  unb  brei  Grfelöffel  gu* 
tet  bicfer  §efe  ein  SBorteig  gemacht,  ben  man  jugcbecft  an  einen 
»armen  Ort  jum  Aufgehen  ftellt.  3n$»ifchen  werben  in  jefjn 
Coth  leicht  abgerührte  ©utter  jtüei  ganje  (£ier  unb  gtnet  Eigelb 
nebft  fünf  Öotr)  feinem  Sucfer  unb  einem  Kaffeelöffel  <Salj  ge= 
rührt,  unb  biefeS  bann  ju  bem  aufgegangenen  5?orteig  getljan 
nebft  bem  nodj  übrigen  2M)l  unb  fo  t)iet  lauer  SD?ilcfj,  ba§  e8 
einen  garten,  etmaS  ftarfen  Xcig  gibt,  ben  man  mit  bem  Kochlöffel 
gut  abfragen  muß.  CVft  ber  5£eig  an  einem  »armen  Ort  r)atb 
aufgegangen,  fo  frid)t  man  mit  einem  jiemlid)  großen  Sölecblöffel 
§rücfe  !)erau$,  nnb  formt  aus  biefen  auf  bem  bemehlten  Söacfbrett 
längliche,  an  betben  <5nben  jugefpifcte  tfafbeben,  »eiche  man,  immer 
bteiftngerbrett  tooneinanber,  auf  ein  butterbeftridjeneS  ©acfbled)  legt, 
unb  an  einem  mannen  Ort  noch  Qec)örig  aufgehen  (aßt.  Hflun 
»erben  fie  mit  toerflopftcm  Qrttoetß  beftrichen,  mit  $ntitT  beftreut, 
nnb  in  gutem  Ofen  jn  fchöner  gelbbrauner  Öarbe  gebaefen,  bann 
fogletch  t>om  ©lech  abgenommen,  nach  gänjlichem  (SrFalten  über- 
einanber  auf  eine  platte  gelegt,  unb  mit  3ucfer  beftaubt  jum 
Strjce  ober  Kaffee  gegeben. 


<r\  <§in  *ßf unb  Butter,  ein  f^atb  ^f unb  £u<t er,  $»ölf  Eigelb ,  bie 
feinge»iegte  ©djale  einer  3to°"e,  J^ei  Eßlöffel  $efe  unb  eine 
halbe  Sflafe  faurer  ffiafnn  »«b  ™it  fo  »iel  feinem  SNeht  gefnetet, 
ba&  *S  einen  feften  Steig  gibt  tiefer  »irb  nun  auf  einem  butter* 
beftrichenen  $Jled)  bünn  auSgetoargelt,  unb  fobann  mit  einem  Söacf* 
räbchen  in  längliche  Striegeln  Derf^nitten,  »eld)e  man,  mit  feiger 
©urter  beftrichen  unb  bief  mit  &udtx  unb  $in\mt  beftreut,  gut 
gehen  lägt,  unb  hernach  fdjön  hellgelb  bäcft. 

'  .  1458.  Sfcchttfet. 

!  S5ter  gan^e  Gier,  t)ier  ©gelb,  acht  ßoth  3ucfer,  ein  fleiner 
Kaffeelöffel  @a(j,  $»ei  aWefferfpifeen  9ftuö!atblüte,  bie  feingemiegte 
©chale  einer  3itrone  unb  brei  Eßlöffel  §efe  rotrb  in  brei  Pierling 
fchaumig  abgerühtte  ©utter  gerührt,  barein  fünf  SSiertelpfunb 
2ttehl  gemengt,  unb  alles  gut  nntereinanbergemacht  9hm  »irft 
man  ben  Xetg  bis  er  glatt  ift,  unb  fticht  bann  mit  einem  ßjjlöffel 
Satbdjen  au«,  »eiche  man  auf  ein  httterbeftridjene«  »leth  legt, 
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unb  an  einen  »armen  Ort  jum  ^ufge^en  ftellt,  »elty  lefctere*  oft 
j»ei  bi«  brei  ©tunben  %t\t  erforbert.  £)ie  8aibd)en  »erben  Ijer* 
naef)  mit  oerflopftem  <2ri  beftridjen,  mit  SKanbeln  unb  &\xdtx  be* 
ftreut,  unb  im  Ofen  fd)ön  gelb  gebaefen. 

1459.  $cfenfWc«u 

3Han  fiebt  ein  $funb  feine«  2flefjl  in  eine  ©Rüffel,  gießt  bar* 
ein  toter  Grier,  j»ölf  £otfj  et»a$  »eingemachte  ©utter  unb  einen 
poppen  laue  3J?ild),  unb  mengt  foldje«  gut  untereinanber.  3ft  ber 
£eig  bann  red)t  fein  abgef <f)lagen,  fo  fommt  ein  fjalber  (Eßlöffel 
©alj,  öier  (Eßlöffel  feiner  3u<fo  unb  brei  (Eßlöffel  gute,  btefe  f>cfe 
baju,  unb  nad)bem  bieß  jufammen  nod)  red)t  gut  Verarbeitet,  laßt 
man  ben  £eig,  mit  einem  £ud)e  bebedt,  an  einem  »armen  Ort 
fo  lange  aufgeben,  bis  er  um  bie  $ätfte  t)öf>er  ge»orben.  9  hm 
nimmt  man  ben  falben  £ljeil  beffelben  auf  ein  bemef)lte$  33a<f* 
brett,  »irft  ben  £eig  et»a«  auSeinanber,  »argelt  if)n  jtoeimeffer* 
rüclenbid  au8,  fänetbet  fobann  fjanbbreite  ©treifen  baoon  ab, 
unb  au$  biefen  $)reiec£e,  »eldje  mit  (Ei  befinden  »erben.  3n  bie 
iUiittc  je  eine«  Dretedä  gibt  man  Jefct  ein  fteineä  §äufd)en  eilige-- 
madjte  Soljannid*  ober  Himbeeren,  rollt  hierüber  bie  ©Difce  gegen 
bie  breite  Seite  jufammen,  biegt  bie  beiben  (Enbeu  et»a$,  fo  baß 
ein  $albmonb  entftefjt,  unb  fefct  bie  Ätyflein  auf  ein  butterbeftrU 
$ene«  Eacfbled).  3RÜ  ber  anbern  £>&lfte  be$  Seige«  »irb  gleicher* 
maßen  oerf aljren,  bis  SllleS  in  fttyfletn  üer»anbelt  ift.  SDiefe  »erben 
atäbann  mit  einem  £ud)e  bebeeft,  unb  an  einen  »armen  Ort  ge* 
[teilt;  finb  fie  tjier  um  bie  §alfte  (jötyer  ge»orben,  fo  beftreierjt  man 
fold)e  mit  (5t,  beftreut  fie  mtt3ud£ev,  unb  bäcft  fie  in  ettoad  abge* 
tüt)ltem  Ofen,  »orauf  man  fie  fogleid)  Dom  Ofety  löst,  unb  auf 
ein  großes  ©ieb  jum  Sluöfu^len  legt. 

1460.  ©efüBte  ^efenPmletn. 

9tod)bem  berfelbe  $>efenteig,  »ie  oben,  btxtittt  ift,  fdjnetbet 
man  jtuei  Sotl)  fd)»erc  ©tücfcfjen  baöon  ab,  runbet  biefe  ein  »enig 
ju,  unb  »argelt  fie  leitet  länglicf)  am.  Tain  »irb  jebes  mit  einem 
f  leinen  (Eßlöffelöoll  feingefjaeften,  mit  3ucfer,  &immt  unb  flehten 
Weinbeeren  öermengten  2Hanbeln  belegt,  unb  fobann  über  ftd)  ju* 
f ammenger oüt  unb  gefrümmt,  fo  baß  e$  Ijalbmonbartig  auSfiefjt. 
©o  legt  man  bie  $örnletn  auf  butterbeftri^ene  2k<fbled)e,  läßt 
fie  an  ber  Wärme  nod)  fdjön  aufgeben,  beftveidjt  fie  tjernad)  mit 
toerflopftem  (Ei,  unb  bäcfi  fie  au  fööner  gorbe. 
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1461»  $efttd>readii+ 

©n  $funb  feine«  üttefjt  tüirb  mit  einem  ©poppen  guter  ättild) 
unb  einem  SBiertetpfunb  ctn>a«  weidjgemafyer  ©utter  toermengt, 
brei  CfOfftf  gute  §efe,  ein  Kaffeelöffel  ©alj  unb  brei  CglOffrl 
3u(!er  bajugegeben,  unb  ber  Steig  fo  lange  mit  bem  Kochlöffel  ab< 
gefdjlagen,  bi$  er  Don  bemfelben  abfällt  unb  nid)t$  baoon  meljr 
baran  fangen  bleibt,  wo  man  ben  £eig  bann  jum  Slufgeljen 
warmftellt.  Oft  er  f>alb  aufgegangen,  fo  werben  baoon  brei  Cotfj 
f^toere,  lange,  balbftngerbicfe  <5tengeld>en  ge  wargelt,  biefe  alle 
gleid)lang  gefdnittten,  unb  ju  Jörejeln  (föinglein)  formirt,  weldje 
man  auf  ein  butterbeftridjene«  Sttecf)  fefct,  mit  ättild)  beftreid)t, 
unb  an  einen  Warmen  Ort  ftellt.  ©inb  fie  gehörig  aufgegangen, 
fo  werben  fie  nod)  einmal  mit  äftild)  angepriesen,  unb  in  nid)t  ju 
Reigern  Ofen  langfam  gebaden.  —  Sann  man  aud)  au«  bem  Xeig, 
ber  in  9lx.  1459  betrieben  würbe,  bereiten. 

1462*  ^efenbreadu  auf  anbere  Sltt 

ÜRan  mad)t  au«  einem  ^funb  feinem  2ttel>l,  einem  guten  tyrt* 
ben  ©poppen  lauer  3Jiild)  unb  jmei  (Sjjlöffel  $efe  einen  93orteig, 
ben  man  jugebedt  an  einem  warmen  Ort  aufgeben  lägt.  -iftun 
werben  jwei  ©er,  einige  @f  löffei  Bucfer,  ein  Kaffeelöffel  ©alj 
unb  ein  SBiertelpfunb  wettgemachte  Butter  bareingegeben,  2lUeS 
gut  wttereinanbergearbeitet,  unb  ber  Xetg  jum  Slufgefyen  warmge* 
ftettt  @obalb  er  jur  $älfte  aufgegangen,  werben  baoon  lauter 
brei  gotlj  fd)Were  ©tücfdjen  abgewogen,  unb  biefe  ju  langen  2öürft> 
$en  gewargelt,  woraus  man  ©rejeln  (föinglein)  formt.  £)iefe 
legt  man  auf  ein  butterbeftridjene«  Jöacfbted),  lägt  fie  an  einem 
warmen  Ort  nodj  einmal  aufgeben,  beftreietyt  fie  fobann  mit  jer* 
laffener  ©utter,  unb  bäcft  biefelben  in  nid)t  ju  Reifem  Ofen. 

»nmerfune.  6cao^t  bei  tiefen  alt  ben  oo^erge&enben  ©rejeln  fann, 
fiatt  aewtynlidjem  3«tf«r,  öanttlejutf  et  (9lr.  1909)  »etwenbet  »erben. 

1463.  Sa^ioetttfurter  Srcjehu 

(Sin  ^funb  äfteljl  wirb  in  eine  ©djüffel  genommen,  unb  mit 
brei  bis  oier  (Sjslöffel  guter  §efe  unb  einem  ©poppen  lauer 
SDttldj  ein  $efel  angemaßt,  ben  man  bebetft  an  einen  warmen  Ort 
ftrftt.  3n$wifdjen  wirb  ein  halb  $funb  «utter  letdjt  gerührt,  unb 
fobann  lommen  brei  ©er,  fieben  L'otf)  Bucfer,  jwet  ß&löffel  33a* 
nülejucfer  (ftr.  1909)  unb  ein  Kaffeelöffel  <sals  baju.  £>te6  wirb 
nun  in  ben  aufgegangenen  SSorteig  getljan,  ba«  ©an$e  mit  bem 
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ftod)löffel  fein  abgefd)lagen,  bernadj  auf  ba«  Ba<fbrett  IjerauSge* 
nommcn,  ju  einem  runben  Vaib  geformt,  unb  jnqebecft  eine  f>atbe 
©ttmbe  fielen  gelaffen.  2U«bann  üerfdjneibet  man  ben  ganjen 
£eig  in  *»ei  Mi)  fernere  ©tücf<f>en,  unb  formt  babon  Brejefo, 
»el$e  man  auf  ein  mit  Butter  abgeriebene«  Bled)  nid)t  &u  na§e  1 
aneinanber  legt,  unb  fo,  bebeeft,  an  einen  »armen  Ort  bringt. 
2)fittler»eile  »erben  einige  (5t»ei§  gut  üerflopft,  bi$  fie  anfangen 
ju  fd)änmen,  bannt  jefct  bte  unterbejj  aufgegangenen  Brejeln  über«  . 
firid)en,  foldje,  mit  abgezogenen  getieften  äftanbeln  unb  geftojjenem 
3uder  überftreut,  in  gutem  Ofen  teidjt  gelb  gebaden,  unb  bann 
fogleid)  Dom  Bled)  genommen  unb  auf  ein  ©ieb  jum  ausfüllen 
gelegt. 

1464.  Saniflcbrejeln,  Sanilleljöntdjeu  *c 

2ttan  nimmt  ein  unb  ein  Ijalb  $funb  2)2et)l  in  eine  «Sdjüffel, 
unb  mad)t  mit  anberttjalb  ©poppen  lauer  3Äild)  unb  j»ei 
löffei  guter  £efe  einen  £efel  an,  ben  man  jur  SBärme  ftellt.  3ft  j 
er  gehörig  gegangen,  fo  »erben  jtoei  ©er,  je^n  Soty  Butter,  fe<f>$  | 
M\>  Bwcfer,  j»ei  (S&föffel  SSanillejuder  (SSlx.  1909)  unb  ein  toenig 
©alfl  bajugegeben,  unb  bieg  nun  jufammen  gu  einem  garten  $eig 
abgeflopft,  ben  man  ijevauö  auf  ba«  Bacfbrett  nimmt  unb  unter 
Beftäuben  mit  sMcl)i  ju  einem  2aibd>en  rotrft,  it>etd)e$  bebeeft  eine  j 
fyalbe  Stunbe  fielen  bkibt    ©obann  »erben  barau«  Brejefo, 
§örnd)en  n.  geformt,  biefe,  auf  mit  Butter  abgeriebene  Bacfblety 
georbnet,  bebeeft  an  einen  »armen  Ort  geftellt,  uad)  gehörigem 
2lufgel)en  mit  oerflopftem  (£i»eifj  beftridjen,  mit  &\xdtx  beftreut, 
unb  in  nid)t  ju  feigem  Ofen  gebaefen. 

1465.  ©rafcer  tolatfdjem  i 

.  Sßon  g»ei  $funb  gefiebtem  9Wel)t,  tier  ßotf)  »eid)er  Butter, 
mer  ganjen  (Siern,  t)ier  (gigetb,  einer  ätfefferfpifce  äfluSfatblüte, 
einem  Kaffeelöffel  <Sal$,  et»a«  feinge»iegter  3itrouenfd)ate,  brei 
Gßtöffet  £efe  unb  einem  ©poppen  lauer  üftild)  »irb  ein  £eig 
angemaßt,  biefer  gut  abgefdjlagen,  unb  et»a$  au«ge»argelt,  bann 
»ie  bei  bem  Blätterteig  (SRr.1293)  brei  Biertelpfunb  mit  et»a«  Wltty 
abgefnetete  Butter  baraufgegeben,  ber  Steig  barfibergef^lagen  unb 
»ieber  au$ge»argelt,  unb  bieg  $Berfaf>ren  »ie  bei  bem  Blätterteig 
breimal  »ieberljolt.  £>a«  lefete  2flal  »irb  er  fjatbftngerbid  au«* 
ge»argelt,  fjernad)  mit  einem  runben  SluSftedjer  Blätteren  in  ber 
©röjje  einer  obern  Äaffectaffe  ausgeflogen,  fol$e  in  getyörifl«: 
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Entfernung  ooneinunber  auf  ein  ©letf)  gefegt,  unb  jum  ^lufgefyeu 
an  einen  »armen  Ort  gcfteüt.  (gtub  fie  gehörig  aufgegangen,  fo 
»erben  fie  mit  (St  beftridjen,  mit  gefdjnittenen  ättanbeln,  rein  ge* 
»afdjenen  föoftnen  unb  feinem  %udtx  beftreut,  unb  in  nicftt  ju 
feigem  Ofen  langfam  gebacfen. 

«nmcrfun0.  «0f«  in  ben  SRummcrn  1451  —  1458  nnb  1461  —  1465 
betriebene  Heine  Eadwerf  wirb  fauptfäd^  für  ben  Äaffee*  ober  2:$eettf$ 
benüfct,  —  unb  fleUt  man  e«  ftu  btefem  3tt*<f  öfter«,  unteretnanbeTaemena.t ,  in 
einem  jierltyen  £&rb$en  auf.   (@ie§e  «bb  Übung.) 

1466.  ©nglifdjc  fiolatft$en. 

$)er  £eig  ift  ganj  toie  bei  tooriger  Kummer,  unb  er  toirb  ju 
eben  folgen  ©lättcfyen  ausgeflogen«  21  uf  bie  §alfte  ber  teurem 
legt  man  je  in  bie  SNitte  einen  Kaffeelöffel  GringemadjteS  ,  unb 
barauf  bann  bie  anbere  $älfte  £Hättd)en  als  £)e<fel,  fie  an  ben 
©eiten  etttmS  anbrüefenb.  9ßun  bringt  man  fämmtli^e  Krapfen 
auf  ein  butterbeftrid)eneS  Steg,  lägt  fie  an  einem  mannen  Ort 
gehörig  aufgeben,  beftreut  fie  mit  3u<fer  unb  befprifet  fie  mit 
SBafjer,  unb  b'ddt  fie  langfam  in  etroaS  abgefülltem  Ofen. 

1467.  £cfenfrapfen  mit  ©rbbeerew. 

©n  ?funb  3flef)l,  jtüölf  ßotfj  toeid)gemad)tc  ©utter,  jroci  Ufr 
löffei  feiner  Bucfer,  jtoei  ©er,  jtoei  ß&löffel  $efe,  ein  Kaffeelöffel 
<8al$  unb  ein  ©poppen  taue  sMiä)  rütrb  jufammen  ju  einem 
STeig  angemaßt,  ben  man  jugebeeft  an  einem  »armen  Ort  aufge* 
r)en  lägt,  unb  unterbej?  eine  r)albe  üttafc  Grrbbeeren  mit  £u(fer  Der* 
fügt.  Der  aufgegangene  Xeig  tuirb  nun  auf  bem  ©aefbrett  jtoei* 
mefferrüdenbief  auSgetoargelt,  mit  einem  weiten  ©las  ober  2luS* 
ftedjer  Sölättdjen  ausgeflogen,  unb  biefe  am  SRanb  mit  @i  beftri* 
d)en.  SUsbann  fefct  man  je  auf  eine  ©eite  eines  SölättcfyenS  ein 
längliches  ^äufdjen  öon  ben  gejueferten  (Srbbeeren,  fd)lägt  bie 
anbete  $alfte  öom  ©lattdjen  barüber,  fo  ba§  bie  Krapfen  fjalb* 
monbartig  auSfeben,  brürft  foldje  am  föanb  fjerum  an,  fefct  fie 
auf  ein  butterbeftridjeneS  ©atfblecf),  unb  läßt  fie  an  einem  mar* 
men  Ort  gehörig  aufgeben,  £ernadj  »erben  fie  mit  berftopftem 
(5i  beftridjen,  mit  £ucfer  beftreut,  unb  im  Ofen  f<f)ön  gelb  gebadfen. 

1468.  £eftnfrapfen  mit  Surften. 

1469.  ^cfcnlrapfen  mit  WrWen. 

1470.  £efenlra*fc»  mit.Styritofem 

SDic  Bereitung  unb  ©eenbtgung  ift  biefetbe  »ie  bei  SRr.  1467, 
»iebi,  mum  gutta*,  «tc  Sufi.  33 
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nur  toertoenbet  man  baju  ftatt  Grrbbeeren  bic  angegebenen  Obftgat* 
hingen,  nadjbem  joldie  juoor  auSgeftetnt,  Hein  oerrmegt  unb  mit 
3uder  unb  3immt  oerfü&t  mürben. 

1471.  e*tefcrlc  ober  Senerfteüie. 

S3on  einem  ©poppen  äftild),  ^toei  (5{Höftel  §efe  unb  einem 
Ijalb  $funb  Wltty  wirb  ein  $efel  angemaßt,  Den  man  bebeeft  an 
einem  »armen  Ort  fd)ön  aufgeben  läjjt,  unb  fobann  jtoei  &>tl) 
3ucfer,  toter  t'ott)  ©utter,  einen  falben  Kaffeelöffel  ©alj  unb  fo 
Diel  sU(Ct)l  bajutbut,  baü  einen  (eisten  £eig  gibt,  tueldjen  man 
tüctjttg  mit  einem  Scoduöffel  abfdjlägt.  T  aiui  nimmt  man  ihn 
auf  ba8  ©aefbrett,  unb  lägt  ifni  beeeeft  eine  fjalbe  (©tunbe  ftefpn, 
toorauf  man  ifui  mit  bem  ©argelfjolg  ju  einer  bünnen  platte 
auStoargelt.  ©iefe  toirb  nun  auf  ein  mit  Butter  beftrid&eneS 
©acfbled)  gelegt,  no$  mit  9ttel)l  beftäubt,  unb  mit  bem  bemeljlten 
©argefyolj  einigemal  baruber  f)ingctuargelt,  auf  bafc  fie  überall 
gleichmäßig  jmeimefferrücfenbicf  ift ;  finb  bann  bie  leiten  gerabe 
gefdjnitten,  fo  ftellt  man  bie  STeigpfatte  bebeeft  mayn,  mo  fie  nod) 
leicht  aufgeben  mufj.  8l$bann  merben  mit  einem  Lineal  auf  t^r 
ber  Sange  nad)  mit  einem  Keffer  fyilbjollmeit  tooneinanber  Linien 
gejogen,  unb  ber  ©rette  na*  ebenfo,  mobei  man  ba$  ßineal  nidjt 
in  ftarf  aufbrüefen  unb  mit  bem  l'iniren  an  ber  (Scf  e  ber  platte 
anfangen  foli,  benn  e$  foll  toerfd)obene  SBierecfe  geben.  Die  platte 
toirb  nun  bkf  mit  3ucfer  beftveut,  unb  in  gutem  Ofen  leictjt  ge* 
baefen,  bann  Dorn  Sbltfy  gelöst,  unb  in  bie  bezeichneten  SBierecfe 
gebrochen,  toeldje  bie  gorm  unb  ®röge  oon  Seuerfteinen  t)aben 
f ollen.  —  3ft  nur  für  tfinber. 


&u$ett« 

1472.  ffurf«eirtu*ctu 

<5in  runbe«,  aufgeflogene*  Hudienbled)  toirb  mit  jtoeimeffer* 
rücfenbicf  auSgetoargeltem  ©tatterteig  (Sflx.  1293)  ober  mürbem 
$eig  (9er.  1297)  ausgelegt,  fo,  baß  ber  £eig  nod)  am  9?anb  fyer* 
aufgebt  unb  bie  fyalbe  $öf)e  beSfelben  beeft.  Vinn  belegt  man  ben 
©oben  bid)t  mit  fleifd)igen,  fdjtoarjen  fthfd)en  (toeldje  man  aud) 
ausfteinen  lann,  toa«  am  beften  mit  einem  feinen,  umgebogenen, 
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einer  $aornabeT  gteidjenbet!  Treaty  gef<f)lefjt,  ittff  bem  man  ba,  too 
ber  ©tief  war,  Ijineinftidjt  unb  ben  ©teilt  t)erau«t)ebt),  beftreut 
biefelben  btd  mit  3«<*er  unb  3tmmtr  unb  baeft  ben  äuaien  in 
gutem  Ofen. 

91  n  in  c  r  f  u  n  g.    3)iefer,  fettig  attc  tt^beförtebemn  Cbftf  u  Aen  t>on  iölät* 

terteig,  [eilten  nad)  brei  93iertelflunben  fertig  gebaefen  fein,  wa*  man  boran  er* 
(ennt,  ta£  ber  SRanb  aufgelaufen  unb  fc^ön  gelb  aueftebt ,  unb  ba*  Dbft  barauf 
weid)  ift;  auet)  ift  bei  allen  ein  JtudjenMed)  mit  abnebmbarem  SRanbr  notbrrentig, 
um  fte  fdum  ^raufbringen  ;u  Fennen ,  intern  manche  Dbftgattung  beim  SBacfen 
»fei  ®aft  gibt,  unb  e«  öfter«  geföieljt,  bog  ber  ©aft  üBerläuft  unb  fid)  jwffdjen 
brm  STefg  unb  bem  93led)  anfe^t,  »a«  bad  ^erauGnebmen  rrfdjwert.  —  UebrtgenG 
ijt  bei  aflen  jtn&en  nur  Herren  eine  $aupt&ebfngung ,  baf  fie,  fobalb  fte  an« 
bem  Ofen  femmen,  fefort  aud  ober  Den  bem  ©led)  ober  bei  fform  genommen, 
unb  auf  ein  umgefeljrte«  Sieb  ober  einen  triebt  oon  fikibe»  geflogenen  Robert 
gelegt  werben,  tarnt  t  He  Mutfbünfiung  be«  Öacfwerf*  *»en  nuten  eben  fr  »er  fid> 
gebt,  roie  »on  oben.  $)aburi$  wirb  bie  <5rwet$ung  be«  ©oben«  »om  JBadwert 
»er&ütet. 

1473.  ffirf*enfu«en  mit  einer  rufte. 

S5Mrb  bem  üorfiergefjenben  glei*  befjanbelt,  nur  ba^nan  über 
bie  Äirfdjen  oor  bem  Warfen  eine  $anbüotl  fringetme^^knbeln, 
ebenfooiel  geriebene«  ^^(dybrob,  fed)«  (Sfelöffel  ^inM^  einen 
Kaffeelöffel  3im*nt,  untereinanbergemengt,  ftreut,  unb  furj  juüor, 
efje  ber  Kudjen  in  ben  Ofen  fommt,  nod)  brei  8eft)  jertaflene 
öutter  mit  einem  (Sfjtöffet  forgf&ltfg  barübergie&t. 

1474  »irffanftidjen  mit  (Cremt 

$)er  fluten  toirb  na*  Wx.  1472  bereitet  ©enn  er  mit  ben 
ftirfd)en  belegt  ift,  berttopft  man  einen  guten  fjalben  ©poppen 
fügen  föafjm  mit  jtt>ei  (Siern,  3u<fer  unb  ber  feingetoiegteu  ©djale 
einer  falben  3itrone  ober  einem  Kaffeelöffel  3immt  in  einem  Stopf 
ju  einer  (Sreme,  gtefjt  biefe  über  bie  Kirfdjen,  unb  bädt  ben  Kudjen 
foglet*  in  gutem  Ijeifjen  Ofen. 

1475.  ©irfdjenhuben  mit  aefoditer  Sreme. 

*-        ■  *^w  W        1        W  www  ww*wj  m  wm      www  w  w     n*  w  w  www  v — -  ♦  »      »  v-  ♦ 

(Der  Äudjen  mirb  gteidjfaßs  na*  9ßr.  1472  bereitet.  Unter* 
be|  fommen  in  eine  meffingene  Pfanne  jtoei  Sott)  9Wet){,  brei  Soll) 
3u(fer,  brei  ©gelb ,  ein  gut  gemeffener  fjatber  (Stoppen  fanrex 
9?af)m,  jtuei  ?otf)  ©ntter  unb  ein  Kaffeelöffel  3itttmt.  $)iefc  ttrirb 
gut  untereinanbergerüfjrt,  unb  auf  bem  geuer,  unter  fertm&fpen* 
bem  töüfyren,  ju  einer  btrfüdjen  Creme  angefo.dit,  baß  tDetge  ber 
brei  ©er  bann  ju  ©djnee  gefd)lagen,  unb  unter  bie  oom.geuer 


entfernte  Creme  gemengt,  lefctere  foglefdj  auf  ben  hergerithteten  Kuchen 
gefdjüttet,  gleichgcftrtcheu,  unb  ber  Kuchen  in  gutem  Ofen  gebaefen. 

1476*  IHrfdiencomöotfucfteu, 

äftan  toargelt  au«  bem  Blätterteig  9er.  1293  eine  jtoeimeffer* 
rücfenbitfe  platte,  unb  fchnetbet  baraus,  je  nad)  Bebarf,  enttneber 
nach  einer  großen  ober  einer  Keinen  Sdjüffel  einen  runben  Bo* 
ben.  $>iefer  wirb'  ;auf  ein  Bacfbled)  gelegt,  am  SKanbe  mit  Oer* 
flopftem  @i  beftrichen,  unb  runbum  mit  einem  jtoeifingerbreiten,  | 
au«  bem  übrigen  £eig  gefchnittenen  Streifen  belegt  9hm  fc^neibet 
man  oon  Schreibpapier  ein  runbeS  Blatt,  baö  genau  ben  innern 
föaum  bes  BobenS  ausfüllt,  unb  belegt  foldjcS  mit  rohen,  in  Sdjei* 
ben  gefchnittenen  Kartoffeln,  bamit  ber  Boben  fid)  beim  Baden  nicht 
in  bie  £ölje  jieljen  fann.  $ernad)  toirb  ber  herumgelegte  ©tretfen 
forgfältig,  bamit  nichts  über  benfelben  herunterlaufe,  mit  uerttopftem 
(St  leicht  befinden,  unb  ber  Kuchen  in  gutem  £)fen  lid)tgelb  geba*  I 
den.  9cad)  bem  Baden  nimmt  man  bie  Kartoffeln  nebft  bem  Rapier  I 
roeg,  unb  füllt  ben  leeren  innern  Sttaum  nad)  @rfalten  fmgerbid  mit  j 
faltem  S^hencompot  (9er.  118«)  ein.  —  Sollte  ber  ^oöen  beS 
KudjeuS  negb  perauSnahme  ber  Kartoffeln  $u  fpetfig  ausfeilen,  fo 
entferne  man  befyutfam  baS  obere  lodere,  bod)  fo,  bajj  ber  ©oben 
nic^t  jumtnn  »irb.  —  g  ein  er  toirb  ber  Kuchen,  menn  man  ihn 
toährenb  bem  Baden,  ftatt  mit  Kartoffeln,  mit  rohen  Kirfchen 
auslegt.  £)as  Rapier  bleibt  bann  toeg. 

1477.  Sirfchenlnchcn  mit  einem  ©ttter, 
Mach  9er.  1472  toirb  ein  aufgetragenes  Kuchenblech  mit 
Blätterteig  unb  biefer  bann  mit  ganjen  ober  auSgefteinten  Kirfchen  j 
aufgelegt,  »eiche  man  mit  jroei  (gjjlöffel  oerftojjenem,  mit  einem 
Kaffeelöffel  feinem  &\mmt  öermengten  3uder  beftreut.  9cun  rubelt  j 
man  oon  Blätterteig  fchmale  Streiften  mit  bem  Kudjenräb* 
chen  ab,  legt  folche  gitterartig  über  ben  Kuchen,  fo  ba§  immer 
Bierede  bajroifchen  bleiben,  unb  sieht  noch  einen  gut  anbertljalb 
ginger  breiten  Streifen  am  töanb  herum,  bamit  bie  <£nb$n  ber 
überjroerchUegenben  Streifchen  bebeefenb,  oon  roelch'  (entern  bann 
ringsum  baS  §erüorftehenbe  abgefchnttten  roirb.   gemach  befäet 
man  baS  ©anje  burch  ein  Sieb  mit  feinem  3ucfer,  befprengt  es, 
bamit  ber  3uder  ettoaS  fchmelje,  mit  ©äff er,  unb  bäcft  es  in 
nicht  ju  feigem  Dfen, 

1478.  ftirfriicnturtjen  mit  anSgeMenem  Blätterteig. 
Bereitet  unb  beenbet  man  ganj  nach  ooriger  Kummer,  nur 
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ba§  man  au«  bem  Sötatterteiö,  ftatt  ©treifen,  »lätter  ober  »tönt* 
<f>en  au«ftid)t,  toeld>e  tute  ein  tfranj  auf  ben  Äud>en  georbnet  der- 
ben, (©ic^e  «bbilbung.) 

1479.  ffirfflenfadjen  tum  Hefenteig. 

SDrei  SSiertelpfunb  äftefjl  toirb  in  eine  ©djüffel  genommen, 
barein  jmöff  öotlj  tüeidjgemad)te  Söutter,  oier  Cotf)  £\xdtrf  jtoei 
@ier,  ettoaä  ©alj,  bie  feingetoiegte  ©djale  einer  falben  3^ronc 
unb  jtoei  Eßlöffel  gute  §efe  gegeben,  unb  foldjeä  nun  mit  einem 
©djoppen  (auer  2ftild)  $u  einem  £eig  angemaßt.  SDtefen  fdjlagt 
man  mit  bem  ßodjlöffel  ju  einem  garten  Steig  ab,  toetdjen  man, 
bebeeft,  an  einen  »armen  Ort  jum  Slufgeljen  fteflt.  3ft  er  ge* 
fjörig  gegangen,  fo  nimmt  man  if>n  auf  ein  bemefjlteä  SRubelbrett, 
toargelt  il)n  jtoeimcfferrücfenbtcf  aus,  unb  belegt  bamit  ein  aufge* 
fd)lagene$  fluten  -  ober  ein  33acf bted)  in  ber  Slrt,  baß  er  nod)  bie 
fjalbe  $öf)e  be«  föanbeS  be<ft.  9?un  lägt  man  tfjtt  an  ber  Söärme 
tofeber  ettoae  aufgeben,  belegt  tfjn  Ijernad)  bidjt  mit  abgejupften 
fdjtoarjen  tirföen,  unb  beftreut  biefe  bitf  mit  %udex  unb  3immt. 
2lu$  bem  übrigen  Xeig  »erben  ganj  feine  fdjmate  (Streiften  ab* 
geräbelt,  fote^e  gitterartig  über  ben  #ud)en  gelegt,  bie  Gruben  genau 
mit  bem  föanbe  üerbunben,  unb  nodi  ein  ganj  bünn  auSgetoargel* 
ter  ©treifen  an  bemfelben  tyerumgejogen.  ©o  tagt  man  ben  ftu* 
djeh  an  ber  Sanne  nod)  ein  toenig  aufgeben,  beftreid)t  bann 
fämmtti*e  Streifen  mit  öerflopftem  <H,  überfdet  brofelben  mit 
feinem  3u<fer,  unb  bädt  tyn  fd)ön  in  gutem  Ofen. 

1480.  (Serüfrter  *Hrföenfad)en  Hott  öfeanit 

23on  fieben  <5iern,  jtoölf  £otf>  3udfer,  ebenfoüiel  feinem  2We# 
unb  ettoaS  feingetmegter  Zitrone  toirb  eine  JötSquitmaffe  (9fr.  1541) 
bereitet,  unb  barunter,  toenn  fte  jum  Einfüllen  fertig  ift,  ein  ^funb 
abgejupfte  fdjtoarje  ^irfdjen  unb  brei  (ggtöffel  $irfd)toaffer  ge* 
mengt.  9ton  toixb  ba«  ©anje  in  eine  gut  mit  8utter  beftridjene, 
mit  geriebenen  ©emmein  beftreute  ®ogelf)Opfenform  eingefüllt,  in 
ntdjt  ju  feigem  Ofen  eine  ©tunbe  gebaden,  unb  fobann  auf  bie 
platte  fyerauSgeftürjt. 

1481.  ©eriiftrtcr  Äirf«cttltt*en  ton  »robtortenmaffc. 

(SS  tüirb  oon  fieben  (Hern,  jtüötf  ?oty  3u(fer,  fünf  öot^  alt* 
gebarfenem,  geriebenen  ©djtoarjbrob,  ebenfoüiel  feinem  3ftef}t,  jtoet 
l'otf)  geriebener  (Sffocotabe,  fec^ß  8otf)  feingetoiegten  3ttanbeln, 
einem  $alb  Mf)  geftoßenem  3immt,  ebenfoüiel  helfen  unb  ber 


Digitized  by  Gdogle 


518 


Äu«en. 


feinfetoiegten  ®dplt  einer  falben  3itrone  nad)  9k.  1545  eine 
©robtortenmaffe  berettet,  worunter  man  bann  ganj  na*  Dörfer 
Kummer  fd)toarje  flirfdjen  unb  «trfötoaffer  mengt,  unb  ben  £u* 
djen  tote  öorigen  beeubet 

Slnmetf  an  g.  Bu  tiefe  in  fo»ie  ja  oer  beruft  entern  £ud)cn  [tnixt  man, 
»fit»  fle  »anngerjelen  »etben,  eine  »atme,  »erben  fle  taCI  gegeten,  dne  falte 
Äftfc^enfÄitci  (9fr.  3»). 

iso^.  wnujner  anriajenrnajen  mit  <ba)ronrjoroD. 

f 

3toölf  8otf)  ©utter  toirb  (eid)t  abgerührt,  bann  ad)t  <5tfte{b, 
jtoölf  Cot^  feiner  3utfer  unb  fec^ö  8otl)  feingetoiegte  SKanbefa 
beigefügt,  unb  ba«  ®anje  eine  33iertelftunbe  jufammen  gerührt. 
$erna<ö  fommt  brei  SMertetyfunb  nidjt  ju  faure«,  attgebaefene«, 
gertebene«  ©cfjtoarjbrob  barein,  unb  nad)bem  bieg  mit  Dbtgera 
nod)  eine  SBiertelftunbe  gerührt  tourbe,  mengt  man  &toei  (Sßföffcl 
ßirfötoaffer,  ein  ?funb  fätoarje  tfirfdjen,  bie  feingetoiegte  ©djate 
einer  falben  3^one  unb  ben  feftgefd)lagenen  ©d)nee  ber  adjt  <2ri* 
toeifj  barunter,  füllt  bie  üftaffe  in  eine  gut  mit  ©utter  beftridjene, 
mit  ©emmeftröfefo  auSgeftreute  ©ogetyopfenform  ober  in  eine 
fla<f)e  runbe  gorm  ein,  unb  bätft  ben  fluten  in  nid)t  $u  feigem 
Ofen  anbert^alb  bis  jtoei  ©tunben. 

1483.  (Seräjrter  fiirf*cHhrf>cn  mit  Sktfürok. 

Sin  »iertertfunb  ki$t  gerügte  ©irtter  tokb  mit  aty  8ot$ 
feinem  gutfer,  ebenfobfel  feingeftogenen  9Wanbefo  unb  fieben  £i* 
gelb  eitft  SSierteCftuitbe  flaumig  abgerührt,  bann  jtoötf  8ott>  fein* 
geliebte  ©emmettröfeln,  jtoei  ßafteetöffel  feutgeftogener  3immt,  ein 
falber  Kaffeelöffel  Letten  unb  bie  feingetoiegte  ©djale  einer  falben 
Zitrone  bajugegeben,  ba«  ©anje  normal«  eine  SBtertelftunbe  ge* 
rüljtt,  unb  Ijernad)  ber  fteife  ©d)nee  ber  fieben  (Sitoeig  nebft  gtoei 
(Sglöffeln  Stfrfdjtoaffer  baruntergemengt  Snjtoifdjen  toerben  ein 
<ßfunb  fdjtoarje  ßirfdjen  mittelft  eine«  jufammengebogenen  ÜDrafjt« 
(f.  ftr.  1472)  anögefteint,  fobann  in  eine  flad)e,  bi<*  mit  ©utter 
beftri^ene  unb  bidf  mit  ©emmelbröfeln  beftreute  gorm  fjatbflnger* 
Ijod)  öon  ber  gerührten  Sfltoffe  eingegoffen,  biefe  ebenfo^od)  mit 
auSgeftetnten  tfirföen  belegt,  bodj  fo,  bag  feine  flirfdje  an  ben 
föanb  bei  gotm  fmnmt,  über  bie  «irfdjen  toieber  fjalbftngerljodj 
öon  ber  geehrten  SWaffe  gegeben,  hierauf  toieber  ätrjäjen,  unb 
ba«  ®awje  julefct  mit  ber  gerührten  Stoffe  bebest  9ßun  toirb  ber 
Sudjen  in  ettoa*  abgefülltem  Ofen  anbertyaib  ©tunben  langfam 
gebarten,  jutefct  auf  bie  *um  ©ertfren  beftUnmte  platte  umgeftürjt, 
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utib  »arm  ober  fatt  ju  £ifd>  gegeben.  —  S)ie  ttrf^en  fann  man 
aud)  unauSg efteint  baju  oetaenben,  »o  man  fie  bann  glei$  . 
unter  bie  3Jtoffe  mengt,  unb  biefe  im  ®anjen  einffiflt. 

1484«  ffirfdjentodjen  auf  getoüWi*c  Hrt  »irf*cnpolfter. 

gänf  altgebadene ,  abgeriebene  Jfreujerbrobe  »erben  in  f>alb 
2Jhü$  f>alb  ©affer  etngefceidjt,  unb  nad)  einer  fjatben  Etertelftunbe 
feft  auägebrütft.  (®&  barf  ba«  ©rob  babet  nufit  gu  »etd>  »er* 
ben.)  Unterbefe  rüfjrt  man  einen  Pierling  ©utter  leitet  ab,  gibt 
fe$$  üotb  3utfer  unb  fünf  @ier  barein,  rüfirt  bieg  normal«  gut 
ab,  mengt  barunter  bann  ba«  au$gebrü<ite  ©rob,  et»a$  feinen 
3tmmt,  feinge»iegte  3itronenf $a(e  unb  ein  ^funb  ÄirfAen,  füllt 
bie  üttaffe  in  eine  gut  mit  ©utter  beftrtdjene  unb  mit  ©emmel- 
bröfetn  auägeftreute  Sorm,  unb  bä(ft  ben  Äucfjen  in  mittelljeifjem 
Ofen. 

1485,  ©eittifelftttöett. 
i486*  SBeidtfeltatfen  mit  einer  «rufte. 
.    1487*   SBeMrfeönAen  mü  Creme. 
1488.  «Sei*felhtdien  mit  gelobter  «reme. 
1489.  2Bet*feffu«en  mit  einem  (Sitter. 
1490-  2Brid>fel!nd)en  mit  an0flefto*enem  «Blätterteig. 

1491.  SSJet^felfurficn  tum  Hefenteig. 

Serben  ^nj  »te  bie  $trfd)entu$en  gleiten  tarnen«  (9ir. 
1472—1475,  1477—1479)  bereitet  unb  beenbet,  nur  bafc  man  fle, 
ftatt  mit  Äirfdjen,  mit  ©eidtfeln  belegt,  unb  ein  ©iertelpfunb  fei* 
nen  Butler  meffr  über  biefeften  ftreut. 

1492.  »etfelfudien. 

(Sin  runb  aufgefdjlageneS  $u<f)enble<f)  »irb  mit  $»eimeffer= 
rü(fenbt(f  au$ge»argettem  ©Idtterteig  (Sr.  1293)  ober  mürbem 
£eig  (9ßr.  1297)  ausgefüttert,  auf  biefen  abgefdjäfte,  je  in  ad)t 
j£fjeile  uerf^nittene  2le|)fel  toon  einer  (Gattung,  tüelc^e  gern  »eidj 
»irb,  bid)t  nebeneinanber  fcfjnetfenartig  eingelegt,  ba$  (ä&anje  alfc 
bann  bid  mit  3u<fer  unb  3ünmt  beftreut,  unb  in  gutem  Ofen 
gelb  gebaefen. 

1493.  «etfelhiflen  mit  einer  «rufte, 
bereitet  unb  beenbet  man  »ie  öorigen,  nur  bafj  eine  $anb* 
»oll  fetngemtegte  äßanbefa,  ebenfo&tel  geriebene«  3Md)brob,  eine 
öanbDoll  Rutfer  unb  et»a$  ^irnmt  unteveinanberaemenat.  unb 
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bic  Hepfel  bor  bem  ©atfen  bamit  beftreut  werben.   Kur$  jutoor, 
„    efje  ber  Kudjen  in  beti  Ofen  fommt,  fliegt  man  bann  no$  brei 
8otf)  jerlaffene  ©uiter  mit  einem  fcjjlöffel  forgfättig  barüber. 

1494  Wepfelfudjen  mit  (Ereme. 

$>er  Kudjen  wirb  wie  obiger  unb  toon  bemfelben  £eig  bereitet. 
Sfcadjbem  er  mit  Bepfeln  belegt  ift,  »erben  brei  (£ier,  ein  falber 
©poppen  9tof>m  ober  gute  3ttild),  ein  Kaffeelöffel  &\mmt  ober 
ein  falber  Kaffeelöffel  feingewiegte  3itronenfdjale,  fed)«  8otf)  £udtx 
unb  brei  Sotl)  jertaffene  Söutter  aneinanber  abgefprubelt,  mit  biefer 
(Sreme  ber  Kudjen  übergoffen,  unb  berfelbe  leid)t  gelb  gebadfen. 

1495*  «tpfelcompotfndjen  auf  franaöfiföe  «rt 

i    SJton  bereite  unb  bade  einen  fluten  nad)  ^r.  1476.  Unterbefj 
nefftne  man  Slepfel,  bie  fid)  weid)  fod)en,  aber  nidjt  leidjt  verfallen, 
fdjäle  fie  fd)ön  ab,  fd)netbe  fie  in  gleite  @d)nifce,  unb  werfe  biefe  fo* 
fort  in  falte«  ©affer,  worin  einige  tropfen  (Sffig  ftnb,  bamit  fie 
tt»ei§  bleiben.  92un  fefce  man  in  einer  meffingenen  Pfanne  eine  SWajj 
©affer  unb  ein  ©la«  ©ein  auf«  geuer,  gebe  jwölf  Sott)  3u(fer  unb 
eine  3itronenfd>ale  barein,  unb  f o<f)e,  fobalb  biefe«  jufammen  ftebet, 
einen  £fjeil  ber  ©djnifce  jugebedft  barin  wetdj,  boc^  fo,  ba&  fie 
nt^t  verfallen.  $ernadj  bringe  man  fie  befjutfam  mit  bem  @d)aum* 
löffei  auf  ein  ©tcb  ober  einen  SDurdjfdjtag,  fodje  wieber  einen 
Ztyii  ber  ©djnifce  in  bemfelben  ©übe  weid),  unb  fafyre  fo  fort, 
bie  alle  ©dmifee  gefönt  finb.  $)en  Slbfub  gieße  man  bann  burdj 
ein  ©teb,  toerfe  nod)  toier  8otf>  3uder  barein,  unb  taffc  foldje« 
äufammen  fo  lange  fo$en,  bi«  e«  biefltd)  öom  Söffet  läuft.  3efet 
gebe  man  babon  jur  $robe  mit  einem  ööffel  auf  einen  Xetler: 
wenn  bieg  nadj  einer  fteinen  ©eile  befteljt,  (jur  ®el6e  wirb,)  fo 
ift  ber  (Saft  fertig,  unb  man-  ftellt  tf)n  eine  Ijalbe  S3iertelftunbe 
bei  ©eite.  Gn&wifdjen  lege  man  in  ben  Kudjen,  au«  bem  mittler* 
»eile  bie  Kartoffeln  unb  ba«  Rapier  entfernt  würben,  bie  erfat* 
teten  Slepfetfdjmfee  bi$t  nebeneinanber  fdjnetfenartig  ein,  unb  jiety 
bann  bie  bereit«  ganj,  beftanbene  ©el6e  mit  einem  Söffet  überaß 
über  bie  Slepfel.  — gein  er  wirb  ber  Kudjen,  wenn  man  ifjn  wafj* 
renb  bem  S3a<fen,  ftatt  mit  Kartoffeln,  mit  roljen,  in  Jölattdjen 
gefdjnittenen  Slepfeln  au«legt.  ÜDa«  Rapier  läßt  man  bann  fort. 

1496.  SerUner  »etfelfudjeit 

2Wan  bereitet  unb  badt  einen  Kudjen,  wie  in  Wx.  1495  be* 
mertt,  nnb  belegt  unb  überjie^t  i&n  nad)  (Srlatten  mit  bemfelben 
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dompot  unb  ber  nämlidjen  ®el6e,  tote  bort  angegeben.  Önjwifdjen 
Wirb  ein  Streit  be«  Söutterteig«  jurü<fbef)alten,  biefer  etwa«  bünner 
als  ber  $um  ©oben  beftimmte  au«gewargelt,  unb  baDon  fingerbreite 
Streifen  abgeräbelt,  weldje  man  auf  bem  SBacfbled)  ju  einem  ®itter 
genau  nad)  ber  ®röge  be«  $htd>en«  orbnet  unb  abrunbet  £>iefe« 
wirb  (eid)t  mit  SBaffer  befprtfct,  mit  feingeftoßenem  3ucfer  beftaubt, 
unb  leicht  gelb  gebacfen,  fobann  beljutfam  auf  ein  ftarfe«  Rapier 
gefdjoben,  unb  Don  bemfelben  auf  ben  fjergeridjteten  fertigen  $ud)en 
gegeben,  fo  ba&  festerer  genau  bamit  bebedt  ift.  (Sollte  Dom 
®itter  etwa«  Ijeroorfteljen,  fo  wirb  e«  mit  einer  8djeere  ober 
einem  f Warfen  Keffer  abgef dritten  unb  abgerunbet.  —  ©tatt  fo* 
fort  ba«  (Sompot  mit  ber  ®etee  ju  überjiefjen,  fann  man  aud) 
ba«  ®itter  über  ba«felbe  legen,  unb  bie  ©el6e  bann  mit  einem 
Löffel  beljutfam  in  bie  darreau«  einfüllen. 

1497.  21epfellu«en  mit  rincm  ©ittcr. 

(Sin  aufgetragene«  Äud)enbled>  wirb  mit  Blätterteig  (SRr. 
1293)  aufgelegt,  biefer  nad>  Wx.  1492  mit  SIepfetn  belegt,  unb 
ba«  ®anje  mit  Dier  Eßlöffel  feinem,  mit  einem  Kaffeelöffel  3»wntt 
üermengten  &ndtx  überftreut.  9fun  werben  ganj  fd)mate  ©treifen 
Dom  nämltdjen  Jöuttertetg  wie  ein  ®itter  (9fr.  1477)  barübergelegt, 
ba«  SSorftefjenbe  berfelben  abgefdmttten,  ber  $htd)en  burdj  ein  @ieb 
mit  feinem  3uder  befäet,  mit  Gaffer  befprengt,  unb  in  nid)t  ju 
feigem  Ofen  gebacfen. 

1498.  »etfelhufteit  mit  »tamelabe, 

3^n  biö  jwölf  gute  Äod)äpfet  werben  gefehlt,  ausgegraben 
unb  in  bünne  Sölättdjen  gefdniitten,  biefe  mit  einem  <Stücf  3ucfer, 
Dier  Sotl)  ©utter,  einem  ®lä«djen  ©affer  unb  ebenfoDiet  SBein 
auf«  geuer  gefegt,  jugebecft  wetdjgebünftet,  bann  burdj  ein  ©teb 
ober  einen  £ur$fdjfag  getrieben,  unb  bie  ättarmelabe  nocfy  mit 
etwa«  3ucfer  Derfüßt  unb  ein  Kaffeelöffel  feingewiegte  3itronen* 
fetale  baruntergemengt.  9kd)bem  nun  Don  jweimefferrücfenbtcf 
au«gewargeltem  ©utterteig  (9hr.  1293)  nad)  beliebiger  ®röge  ein 
runber  iöoben  au«gef Quitten,  wirb  bie  äflarmelabe  fingerbief  bar* 
aufgeftridjen,  unb  babet  ring«  am  föanb  fjerum  3n)eiPn9er^rc^ 
leer  gelaffen,  al«bann  Dom  ©utterteig  ad)t  fdjmale  ©treiben  ab* 
geräbelt  unb  berart  im  SBiered  über  bie  Dttarmelabe  gelegt,  ba§ 
immer  jwei  Siemen  nebeneinanber  liegen  unb  in  ber  ÜÄitte  ein 
fdjöne«  S3terc<f  bleibt,  unb  julefct  ein  jweifingerbreiter  ©tretfen  { 
Dom  ©utterteig  abgefdmttten  unb  um  ben  ganzen  leeren  föanb  ge* 
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legt.  £)aö  üon  ben  Riemen  allenfalls  SBorfte^enbe  wirb  jefct  abfle* 
fdmitten,  ber  Äudjen  mit  Bucfer  befäet,  unb  fdjön  gebarten. 

1499.  «etfcHratfen. 

3el)ti  bis  jwölf  gute  tocbäpfel  »erben  abgemalt  unb  in  feljr 
feine  ©dmifcdjen  gefdjnitten ,  biefe  in  einem  irbenen  Siegel  auf d 
geuer  gefegt,  unb  mit  einem  Keinen  ©läsdjen  SBein,  3ucfer,  &immt, 
fetngewiegter  3itronenfd)ale  unb  einem  93iertelpfunb  großen  unb 
ebenfooiel  f leinen  f  gewafd)enen  Weinbeeren  auf  $of)len  jugebe<ft 
wetdigebunftet.  T>aS  Umrühren  foüte  mau  wo  möglich  unterlagen, 
bamit  bie  ©d)nifcd)en  gnnj  bleiben.  23on  jweimefferrücfenbic! 
auSgetoargeltem  Blätterteig  (9hr.  1293)  rotrb  nun  ein  beliebig 
großer  runber  ©oben  mit  beut  ©aefräbeben  abgeräbelt,  auf  ein 
©acfbled)  gebracht,  ringS  um  ben  Sftanb  ein  abgeräbelter  (Streifen 
Don  Blätterteig  gejogen,  unb  ber  innere  föaum  mit  ben  erfalteten 
Slepfeln,  worunter  na*  ©elteben  abgezogene  feiugewiegte  üflanbeln, 
femgeftbnittener  3itronat  unb  ^omeranjenfa^ate  gemengt  Würbe, 
überall  gleidjbicf  belegt.  SllSbann  räbelt  man  üon  bemfelben  STeig 
einen  IDecfel  ab,  ber  fingerbreit  größer  fein  muß  als  ber  ©oben, 
legt  folgen  auf  Rapier,  unb  räbelt  Um  ju  jweifingerbreiten  @trei* 
fen,  babei  jebod)  immer  fingerbreit  oom  föanb  entfernt  bletbenb, 
fo,  baß  ber  $)ecfel  ringsum  nod)  jufammen^ält,  bebt  tfjn  nun 
mit  bem  Rapier  auf,  unb  läßt  tyn  oon  biefem  paffenb  auf  ben 
Krapfen  glitfd)en,  wo  man  ifm  forgfältig  mit  (£t  beftreitrjt,  unb 
baS  ®anje  in  gutem  Ofen  fd)ön  gelb  bäcft.  —  Dft  rotrb  ber 
jDecfel  aud)  ntd)t  burdjgeräbelt,  fonbern  fofort  über  ben  Krapfen 
gelegt,  wo  bann  bie  fo  fein  als  möglid)  gefa^nittenen  $lepfel  nid)t 
mit  ©ein  gebünftet,  fonbern  fogleid)  rol)  mit  3"der,  &immt,  SBein* 
beeren,  3ttronenfd)ale  unb  3itronat  untereinanbergemengt,  unb  auf 
ben  £eigboben  oert^eilt  werben.  sJ?adj  bem  ©eftreidjen  mit  <5t  mad)t 
man  bann  mit  einem  foifcigen  SWeffer  einige  23erjierungen  in  ben 
£)ecfel,  unb  brüeft  ben  föanb  ringsum,  in  jweifiugerbretten  £tou 
,  ftfyenräumen,  mit  bem  fdjneibtgen  £fyeil  eines  Keffers  ein,  fo  baß 
baburd)  fleine  ©ögen  entftetjen.  —  6d)öner  läuft  ber  £etg  auf, 
wenn  ftatt  beS  ©acfräbdjen*  ein  Keffer  angewenbet  wirb. 

1500,  »etfdftfmttetu 

3)can  bereitet  Don  einem  fjalben  <ßfunb  ©utter  einen  ©utter* 
teig  (9fr.  1293),  unb  wargelt  benfelben  ju  $wei  mefferrücfenbüfen 
platten.  3u  gleicher  Bett  werben  jeljn  bis  jwölf  gute  Äo^äpfel 
gefallt,  oom  Sensau*  befreit,  unb  in  fleine  ©lättc&ra  geftyutten, 
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tiefe  in  einem  Siegel  ober  Äaftrol  mit  einem  ©lassen  ©ein, 
ettoa«  ©affer,  fed)S  bis  ad)t  £otf)  &ndtx,  öier  Sotf)  ge»af«enen 
©einbeeren  unb  et»a$  geftofjenem  3»wmt  »eidj  unb  furg  einge* 
bünftet,  bann  öerrüfjrt  unb  gum  Chrfalten  geftellt.  9ßun  legt  man 
bie  eine  STetgplatte  in  ifjrer  gangen  ®röfje  auf  ein  ©acfbled),  ftreidjt 
bie  erfaltete  SDiarmelabe  barfiber,  unb  bebedft  biefe  bann  mit  ber 
anbern  platte,  inbera  man  lefctere  auf  ba«  ©argelffolg  aufrollt, 
unb  fteoon,  an  ber  obern  (Seite  anfangenb,  auf  bie  «epfel  fjerun* 
terläßt.  ftun  »irb  mit  bem  ©argeUjolj  nod)  lci$t  über  ben 
gangen  $ud)en  Eingefahren,  bannt  xHUeo  fd)ön  gl  cid)  »erbe,  fyernad) 
mit  einer  fdjarfen  SWefferfpi^e  ber  »Quere  nad)  breifingerbreite 
Streifen  (etd)t  ein*  bodj  nidjt  bur  djgefdjnitten,  unb  ebenfo  Don 
ber  ©egenfeite,  fo  bajj  baburd)  fyanbgro&e  t>erfd>obene  93ierecfe  ge* 
jetdjnet  ftnb.  $l$bann  »irb  ber  gange  fluten  mit  üerflopftem 
GH  beftridjtn,  in  gutem  Ofen  fd)ön  gelb  gebaefen,  unb  fobalb  er 
au«  bem  Ofen  fommt,  öerfd)netbet  man  tyn  mit  einem  grofjen 
Keffer  in  bie  oorbegeidjneten  ©djnitten.  —  Rönnen  audj  auf  fol* 
genbe  ©eife  ber  giert  »erben:  SOtot  taud)t  ben  föanb  ber 
@djnitten  in  öerflopfteS  (5i»ei6  unb  fobann  in  ©robjuefer  ober 
bunten  (Streugudfer,  unb  rietet  fie  Ijernad),  einem  ©tern  äfjnlid), 
aufgekauft  auf  bie  platte  an. 

150L  3&*tfd>gcn*uf>en. 

bereitet  unb  beenbet  man  gang  »ie  ben  fludjen  Wx.  1472, 
nur  ba&,  ftatt  ßirfdjen,  au«gefteinte  3»etfd)gen  fdmeefen*  ober, 
»aä  nod)  beffer,  ftemartig  bid)t  nebeneinanber  bareingelegt,  unb 
gum  ©eftreuen  g»ei  (S&löffel  mefjr  &udtr  oermenbet  »erben. 

1502.  3toctfd>getttad>en  mit  abgehalten  3toetfd>getu 

bereitet  man  gang  »ie  üorigen,  nur  brüfjt  man  Ijiegu  bie 
3»etfdjgen  mit  ftebenbem  ©affer  an,  unb  lägt  fie  gugebeeft  eine 
SSiertelftunbe  ftefjen.  $ernad)  tutrb  ba«  ©affer  abgefdjüttet,  bie 
£>aut  Don  ben  3™tf«gen  abgezogen,  unb  (entere  ber  Sange  nad) 
geseilt  unb  auSgefteint.  SWan  fann  nud)  ben  3»etfd>gen  bie 
$aut  mit  einem  feinen  Keffer  abgtefjen,  of>ne  biefelben  angubrü* 
Ijen.  ÜÄtt  biefen  3»etfd)gen  »irb  ber  tfudjen  »ie  voriger  belegt, 
bann  gut  gegudert,  unb  gebaefen. 

1503.  ätoctfdjgentudjen  mit  einer  Trufte. 

bereitet  unb  beenbet  man  gang  na*  bem  #irfd>enfud)en  9fr. 
1473,  nur  »erben,  ftatt  flirföen,  3»etfägen  üer»e«bet. 
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1504.  itoetfAaenfadjen  toon  Äefcnteia. 

SBtrb  gan$  nacf)  9fr.  1479  bereitet  unb  beenbet,  nur  oerraen* 
bet  man  3roeifd)gen  ftott  ßirfdjen,  unb  nimmt  ettoaS  mefjr  3ucter 
baju. 

1505.   3toetf«geithtd>eii  mit  Srnitf^etftfgen  im  ffihrter, 

@in  aufgefd)lagene$  #ud)enbled)  roirb  mit  mürbem  SEeig  (9fr. 
1297)  ober  Blätterteig  (9fr.  1293)  ausgelegt,  ber  ©oben  f)ie  unb 
ba  mit  bem  Keffer  etngeftupft,  unb  baS  (Sanje  in  Reißern  Ofen 
jur  $älfte  gebaefen.  $ernadj  legt  man  in  $)unft  gefönte  auSge* 
fteinte  &tüttfü)$tn  (9fr.  1798)  barein,  beftreut  ben  $ud)en  mit 
3immt  unb  3u(fer,  bringt  if>n  nochmals  in  ben  Ofen,  unb  barft 
benfelben  fertig. 

1506.  3toetf«BeitfB«cii  mit  biirren  3toetfd)gen. 

(5in  aufgefd)lageneS  $udjenbled)  roirb  mit  mürbem  £eig,  ober 
mit  Blätterteig,  ober  aud)  mit  £>efentetg  ausgelegt.  Unterbeß  fefct 
man  ein  ^ßfunb  geroafdjene  gebörrte  3roctfd)gen  mit  fo  öielSöaffer 
jum  geuer,  baß  foldje  bamit  beberft  fiub,  fodjt  fie  ganj  roefdj 
unb  furj  ein,  unb  leert  fie  bann  in  eine  ©Aüffel,  roo  man  fte 
auSfteint.  9ton  nimmt  man  fie  auf  ein  §acfbrett,  unb  öerroiegt 
fte  ganj  fein,  bringt  baS  ©eroiegte  bann  röieber  in  ben  jurücfge* 
bitebenen  ©aft,  unb  gibt  nad)  Belieben  3uc*er,  3immt  unb  einen 
(S&löffel  ©emmelbröfeln ,  allenfalls  aud)  nod)  gerotegte  SWanbeln 
baju.  $)ieß  alles  rotrb  fobann  untereinanbergemengt ,  auf  ben 
£eig  eingefüllt  unb  glattgeftridjen,  unb  baS  ®anje  in  gutem 
Ofen  gebaefen.  —  üftan  f  ann  aud)  au«  bem  Blätter  *  ober  §efen* 
teig  nad)  9fr.  1477  ober  9fr.  1479  ein  ®ttter  bereiten,  unb  ben 
ffiudjen  bamit  roie  bort  befdjrieben  belegen. 

1507.  Styrfofenfadjen. 

(Sin  aufgetragenes  $ud)enbled)  roirb  nadj  9fr.  1472  mit 
Blätterteig  ausgelegt,  bann  abgefd)älte,  gehaltene,  auSgefteinte 
Slprifofen  bid)t  nebeneinanber  baraufgelegt,  unb  foldje  ganj  biet 
mit  3ucfcr  beftreut,  ber  Shtdjen  nun  in  gutem  Ofen  gebaefen,  unb 
oor  bem  ©erotren  nodj  gut  mit  3«c!er  beftäubt. 

1508.  Styrttofeneomflottodjen* 

Söirb  ganj  nad)  9fr.  1476  berettet,  nur  berroenbet  man  babei 
2lprilofencotm>ot  (9fr.  1184). 
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1509.  3i*awiirtcertu4ien  mit  9Ranbelgng. 

(Sin  $funb  abgerupfte ,  friföe  Sotyannisbeeren  »erben  mit 
einem  falb  $funb  feinem  3ucfer  überftreut  unb  einige  ©tunben 
fteljen  gelaffen,  unterbefc  ein  aufgefdjlageneä  ^udjeubled),  beffen 
iKanb  man  abnehmen  Faun ,  mit  meff  errüden  bief  auSgeroargeltem 
Blätterteig  (Dir.  1293)  ober  mit  mürbem  £eig  (9fr,  1297)  fo 
aufgefüttert,  ba§  ber  £eig  nod)  an  ben  falben  töanb  fjeraufgefjt, 
unb  auf  (entern  nun  bie  gejuderten  Ootjannisbeeren  gleichmäßig 
öerttjettt.  SllSbann  werben  fed)8  (Simeife  ju  fteifem  ©cfynee  gefd)la< 
gen,  unb  jwölf  £otl)  fein  länglid)gefd)nittene  SDJanbeln  unb  ein 
fyalb  ^ßfunb  feiner  3uder  baruntergemengt,  ber  $ud)en  mit  btefem 
©ufj  überjogen,  burd)'$  <Sieb  mit  feinem  &udcx  befeiet,  unb  in 
lü&jt  ju  Reißern  Dfen  gebarfen. 

1510,  So&anntöbeerfuctjcii  mit  einem  Witter. 

(Sin  aufgetragenes  $ud)enbled)  wirb  nad)  öoriger  Kummer 
mit  Blätterteig  aufgefüttert,  unb  biefer  mit  gejueferten  3ofanni$» 
beeren  fingerbtef  bebeeft,  bann  t»erflopft  man  fed)«  ßiweifj,  bt$  fie  gu 
fdjäumen  anfangen,  mengt  barunter  ein  fyalb  ^fuub  feinen  3uder 
unb  jwölf  i?otf>  feingewiegte  üftanbeln,  unb  giefct  bieg  über  bie 
OofyanniSbeeren.  $ernad)  räbelt  man  oon  bem  übrigen  Blätter* 
teig  fdjmale  Streifen  ab,  legt  fold)e  gitterartig  über  ben  $ud)en, 
überfaet  biefen  mit  feinem  3utfer,  unb  bädt  tyn  in  nid)t  ju  feigem 
Ofen.  —  Äann  aud)  mit  weniger  3u<fer  unb  mit  weniger 
SRanbeln  berettet  »erben. 

1511,  30famu$becrcompotfudjett, 

$)er  Teig  uon  Dir.  1296  ober  1297  toirb  jweimefferrüdenbid 
auägewargelt,  unb  fjierauS  ein  runber  Boben  gefctjnitten,  ben  man 
in  ein  butterbeftridjenef  ftudjenbled)  mit  abnehmbarem  föanbe  legt. 
Bon  bem  übrigen  £eig  wargelt  man  mit  ber  flauen  $anb  eine 
tleinfingerbicte  Wolle,  welche  man  um  ben  mit  @i  beftridjenen  föanb 
be$  BobenS  legt  unb  babei  etwas  anbrüeft.  Diun  Wirb  ber  gange 
ftütym  mit  bem  Keffer  eingeftupft,  unb  in  nidjt  ju  feigem  Dfen 
gelb  gebaefen,  wa$  ungefähr  eine  gute  Biertelftunbe  >}eit  erforbert, 
bann  wteber  herausgenommen,  auf  bie  Tortenplatte  gelegt  unb  mit 
Sofjanni* beercompot  (Dir.  1193)  tjalbfiugerbid  überftridjen.  2lu$  bem 
übrigen  Steig  bereitet  man  nad)  Sftr.  1496  ein  bitter,  bädt  jebo^ 
folc^e*  me^r  weife  als  gelb,  bann  wirb  ber  tu<t)en  bamit  belegt, 
unb  folget  wie  bort  betrieben  beenbet. 
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1512.  frxMtmmtn. 

©irb  tote  bie  Jcirf(f>enfu<t)en  9ir.  1472  unb  1479  berettet 
unb  beenbet,  nur  nimmt  man,  ftatt  ßirfdjen,  aufgelefene  §eibel* 
beeren,  unb  meljr  &u&n. 

«nm  er  fu  ng.  %it  Au  eben  9h.  1509,  1510  unb  1512  müfTen  einen  $«g 
t>or  Um  Qefrraud)  bereitet  »erben,  weil  fte  fid)  turd)1*  Stehen  füllen.  —  SBei 
allen  CbTtfutben,  ric  (Senpottua)en  au «penommen,  fann  man  ftatt  retf  iblättcr- 
ieta6  aud>  bie  unter  9fr.  1295—1297  befibriebenen  in  «nwenbuna,  bringen. 

1513«  Cfrbbeerfudjen» 

3n  einer  meffingenen  Pfanne  ober  einem  Äaftrol  toirb  fedj« 
Sgtftffef  feine«,  gefiebte*  SHety  mit  einem  poppen  fü&em  9?a^m 
glatt  angerüfjrt,  fed)«  Sotfj  3ucfer,  ebenfooiet  iöutter,  ein  Äaffee* 
löffei  feingenriegte  3itrone  unb  ein  menig  ©alj  beigefügt,  unb 
bieg  auf  bem  geuer  unter  forttoäfjrenbem  HKütjren  einem  garten 
©rei  gefönt,  ben  man  in  eine  Sdjüffel  bringt  unb  jum  (Malten 
fteüt.  3ft  bie  SRaffe  gänjlid)  erfaltet,  fo  »erben  fed)S  Grigelb  bar* 
eingerityft,  unb  julefct  ber  feftc  ©djnee  ber  fed)$  Gritoeijj  unb  fed)$ 
ß&löffel  gepuderte  Abbeeren  befjutfam  baruntergemengt.  SRun 
toirb  ein  aufgefangene«  tuajenbled)  nad)  9^r.  1472  mit  Sutten 
teig  ausgefüttert,  auf  biefen  ein  lialb  $funb  ftavf  gelieferte  Che 
beeren  gleutymafig  uevt heilt,  barüber  bann  obige  sDiaf{e  fyalbfinger* 
bief  eingefüllt,  glattgeftrid)en ,  unb  ber  ßudjen  eine  ©tunbe  bei 
fdnoadjer  $>tfee  gebaefen. 

1514.  <£rbbeerlud>en  mit  hierin gucnflnfc. 

(Sin  aufgetragenes  ihicbcnblcd)  toirb  mit  mürbem  ober  ^Blät- 
terteig aufgefüttert,  unb  bief  er  in  f)ei§em  Ofen  jur  §alfte  fertig 
gebaefen,  bann  belegt  man  tf>n  fjalbftagerfyod)  mit  gejueferten  Qrrb* 
beeren,  überftreidjt  foldp  fingeTbicf  glatt  mit  2flertnguenmaffe  (9fr. 
1717),  beftaubt  ba«  ®anje  mit  £ucfer,  unb  baeft  nun  ben  £u$en 
in  abgefülltem  Dfen  fertig. 

1515.  £imbccrfudjcu  mit  9neringuengn§. 

SBirb  tote  ooriger  bereitet,  nur  nimmt  man  $ünbeeren  unb 
einige  ß&löffet  me^r  3ucfer  baju. 

1516.  Staubcnfudicn. 

SWan  jupft  fo  ötel  ©eeren  oon  ben  ©rieten  ab,  al*  mau 
glaubt  jum  tudjen  nötfn'g  ju  fjaben,  unb  bringt  fte  in  eine  Pfanne. 
$ter  toirb  auf  je  ein  $funb  ©eeten  ein  ^alb  $firab  3mfer  boju* 
gegeben,  unb  beibe*  jufammen  mit  ein  fleüt  toentg  SÖaffer  ein* 
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mal  fdjnett  aufgefodjt,  bic  Beeren  bann  mit  ban  ©djauralöffel 
f>erau«gef)oben,  unb  ber  ©aft  nod)  bicfer  eingefodjt.  UnteTbejj  füt* 
tcrt  man  ein  aufgefangene«  Kudjenbled)  mit  Blätterteig  (Mr. 
1293)  au«,  unb  befrreut  folgen  mit  gmet  $anbooU  geftoßenem 
3toieba(f  ober  aud)  nur  mit  2flild)brobbröfein ,  barauf  merben 
bann  bie  au«geFüf)lten  Xraubenbeeren  nebft  einem  Stljeil  oon  bem 
oerfüljlten  ©aft  eingefüllt,  f)eraad)  ein  (bitter  oon  Butterteig  (f. 
Mr.  Uli)  barübergelegt  ober  ein  äßanbefgujj  (f.  Mr.  1509)  bar* 
übergewogen,  unb  ber  Kudjen  in  gutem  Dfen  gebacfen.  gall«  ein 
(bitter  auf  benfelben  fommt,  mirb  bann  furg  oor  bem  Auftragen, 
toenn  ber  Kudjen  gang  erfaltet  ift,  ber  anbere  Xtyil  be«  nod) 
bicfer  eingefodtfen  ©afte«  gtoif  d)eu  bem  ©ttter  eingegoffen. 

1517.  Soffen  *  ober  füfler  ffästocfan. 
©in  aufgefangene«  Kucrjenbled)  ttrirb  mit  mefferrücfenbicf  au«- 
getoargelrem  Blätterteig  (Mr.  1293)  ober  einem  ber  Steige  oon  Mr. 
1295-1297  auegelegt,  fo,  baß  ber  Steig  bie  fjalbe  £öf)e  be«  Man* 
be«  becft.  Mun  ttrirb  ein  ffunb  Stopfen  mit  oier  Voll)  gerlaffener 
Butter,  brei  Eßlöffel  ÜJZct)(r  üier  ©gelb,  einem  Kaffeelöffel  3immt, 
fed)«  £otf)  feinem  3ucfer,  oier  £otf)  rein  geroafdjenen  Mofinen,  einer 
Dbertaffe  fü§cm  Mafnn  ober  Sftild)  unb  einem  fleinen  Kaffeelöffel 
©alg  angerührt,  unb  ba«  gu  ©d)nee  gefd)lagene  2öeiße  ber  ©er 
fotoie  nad)  Belieben  eine  flttefferfpifce  ©afran  barnntergemengt. 
3Jttt  biefer  SMaffe  beftreidjt  man  gleidjbtcf  ben  Kuchen,  befrreut  ben- 
felben mit  abgezogenen,  länglid)  gefd)mttenen  SDianbeln,  unb  bäcft 
tfjn  bann  in  guter  §ifce. 

1518.  ©aurer  Mahmfudjem 

SMit  Blätterteig  roirb  toie  in  tooriger  Mummer  ein  aufgefd)la* 
gene«  Kud)enbled)  aufgelegt.  Mun  rütjrt  man  gmei  (Sßtöffel  fei* 
ne«  3Ker)I  mit  einem  ©poppen  füßem  unb  ebenfooiel  faurem  Matjm 
glatt  an,  gibt  fed)«  ©gelb,  ein  SMertelpfunb  feinen  3U(*er/  °iev 
Sott)  getoafdjene,  au«gefernte,  große  Weinbeeren,  gmei  Kaffeelöffel 
3immt  unb  ettoa«  ©alg  baju,  t>errür)rt  Sllle«  gut  miteinanber, 
unb  mengt  gulefct  ben  feften  ©djnee  ber  fed)«  ©toeiß  barunter. 
2flit  biefer  SKaffe  ttrirb  fobann  ber  Blätterteig  begoffen,  foldje  au«* 
etnanber  geftridjen,  gtoei  Sott)  abgezogene,  fein  längltdjgefdjnittene 
äftanbeln  barübergeftreut,  unb  ber  Kuchen  in  gutem  Dfen  gebacfen. 

1519.  ©äßcr  9Jal>mfu«en. 

man  legt  ein  Kuchenblech  nad)  Mr.  1517  mit  Blätterteig 
au«.  Mun  toirb  toier  £otf)  feiner  3ucfer  mit  fed)«  ©gelb  bicf  ge« 
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rugn,  uno  Darunter  jroet  votq  jeriajiene  «jurter,  oret  uBioyyei 
feine«  gefiebte«  2Wef)l,  jtoei  poppen  füger  töaf)m  ober  in  beffen 
(Ermangelung  gute  9ttildj,  ein  Kaffeelöffel  3^mm^  fteifgefd)la* 
gene  (getmee  ber  fed)«  (Eiroeig  unb  ein  menig  ©alj  gemengt  Stuf 
ben  ©latterteig  ftreut  man  jefct  mer  Sotff  geroafdjene  Keine  ©ein* 
beeren,  giegt  barüber  bic  oorbefdjriebene  ÜNaffe,  ftreut  auf  biefe 
bann  nod)  jtoei  (Eßlöffel  abgezogene,  langlidjgefdjnittene  2ttanbefn, 
unb  bäcft  ben  fludjen  in  gutem  Ofen  fdjön  gelb. 

1520*  KJocolabeeremehi^em^ 

(Ein  aufgefd)lagene«  Shtdjenbled)  »irb  mit  ätoeimefferrfiefenbid 
au«gett)argeltem  mürben  Steig  in  ber  Slrt  aufgefüttert,  bag  foldjer 
am  ©led)ranbe  jur  $älfte  ^eraufge^t.  Stirn  überlegt  man  ben 
©oben  mit  einem  genau  nad)  feiner  ©röge  gefdjnittenen  $aj)ier, 
füllt  auf  biefe«  bis  jum  föanb  be«  Steige«  (Erbfen  ein,  unb  bädt 
(enteren  fogleid)  in  gutem  Ofen  fertig.  (Da«  gertigfein  erfennt 
man  baran,  bag  ber  über  bie  (Erbfen  fjerüorftefyenbe  SKanb  be« 
Steige«  ltdjtgelb  au«fieljt.)  Der  $ud)en  wirb  jefct  ljerau«genommen,  | 
nad>  einigem  (Erfalten  bie  Erbfen  unb  ba«  Rapier  entfernt,  unb  ba*  i 
gegen  nad)ftef)enbe  (Evern e  eingefüllt:  2ttan  gibt  in  eine  Pfanne  i 
fünf  (Eigelb,  fünf  ßotf)  3u(fer,  brei  8otf)  geriebene  (Etyocolabe,  ein 
&>ty  «nem  falben  ©poppen  aufgelöste  ©Platine  (9tr.  .2009) 
unb  anbertljalb  ©djoppen  Sflild),  rüfjrt  bieg  untereinanber,  unb 
nimmt  e«  fobann  auf«  Öeuer,  roo  man  e«  unter  fortttmfjrenbem 
©plagen  mit  einem  fjöljernen  ©djneebefen  loc^enb  ^eiß  madjt,  bodj 
nic^t  jum  $od)en  fommen  lägt,  inbem  bie  (Ereme  fonft  gerinnen 
mürbe.  2ll«bann  werben  jft)ei  ju  ©(tjnee  gefdjlagene  (Eimeig  unter 
bie  (Ereme  gemengt,  biefe  fogleidj  in  ben  £ud)en  eingegoffen,  unb 
bevfelbe  bann  faltgeftellt.  —  ©ollte  fein  53Iect)  tuie  ba«  obenbe* 
merfte  üorrätfjig  fein,  fo  roirb  üon  bem  £eig  in  geroünfd)ter  ©röge 
ein  runber  ©oben  ausgeglitten,  unb  auf  ein  ©adbled)  gebvadjt, 
oom  übrigen  Steig  aber  ein  fingerbreiter,  jtoeimefferrütfenbicfer 
Streifen  gefdmitten,  unb  um  ben  üorfjer  mit  berflopftem  (Ei  be* 
ftri^enen  ftanb  be«  ©oben«  gelegt.  SDiefer  aufgelegte  (Streifen 
mirb  nun  mit  bem  ftneipetfen  ober  mit  3c^9^nöer  un&  SDaumen 
aufgejroicft,  bamit  ber  föanb  ein  f)übfd)ere«  2lu«feljen  befomme,  ber 
©oben  bagegen  mit  ber  SIflefferfpifee  fyie  unb  ba  eingeftupft,  auf 
bag  er  beim  ©aefen  feine  ©lafen  roerfe.  SKadjbem  ber  8tonb  bann 
nod)  mit  (Ei  beftridjen,  totrb  ber  geformte  Äüdjen  in  gutem  Ofen 
gebaden,  unb  (jernad)  mit  obenbemerfter  (Ereme  fjeig  eingefüllt. 
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Änmerfung.  3n  neuerer  3eit  bat  man  ju  bergtetayn  Äudjtn,  in  geeigne« 
terölrofe,  breifingerbrefte  bleierne  SRtnge.  <Diefe  finb  mit  ©garnier  »erfe^en 
unb  unten  fdjarf.  £at  man  nun  ben  au«ge»argelten  $eig  auf  ba«  ©arfbtedj  ge« 
bta$t,  fo  fiettt  man  ben  SRing  barauf,  unb  f^neibet  ben  Xeig  bamit  ab.  Äu« 
bem  nebenljerum  »om  Xefg  »bfaüenben  wirb  eine  flngerbitfe  SReUe  au«gewargelt,  bie 
man  innerhalb  be«  SRinge«  rtng«um  auf  ben  Äua)en  anbratft.  Steterer  wirb  nun 
mit  bem  SHejfer  etngejtupft  unb  fammt  bem  SRing  gebaden,  ua$  bem  »atfen  btr 
SRing  bann  abgenommen. 

1 521 .   3 taottenarcmcfadjem 

Unterföeibet  fid)  Don  bortgem  nur  bur$  bie  (Sreme.  £>iefe 
bereitet  man  tüte  folgt:  3n  einer  Pfanne  »erben  fünf  (Sigelb, 
fünf  &>tf)  3ucfer,  ein  (Sjjlöffel  3itronenjucfer  ($r.  1910),  ein 
Stoppen  SÖein  unb  ein  Votli  ju  einem  falben  ©poppen  aufge- 
löste @äatine  (8fc.  2009)  berflopft,  unb  bieg  gleid)  üoriger  (Sreme 
bis  an'«  flodjen  gebraut,  bann  jroei  ju©d)nee  gefd)lagene  (Simeifj 
baruntergemengt,  unb  bie  (Ereme  Ijernad)  gleid)  l^eij?  in  ben  leeren 
#ud)en  eingefüllt  —  ©tatt  dierfdmee  fann  man  aud)  einen  ZtU 
ler  <5d)lagraf)m  (9fr.  1^37)  in  bie  bereit«  gänjlid}  erfaltete  ßreme 
mengen,  unb  lefctere  bann  falt  einfüllen.  —  9tod)  belieben  fann 
man  ben  $frid)en  aud)  braun  glaf  iren.  SWan  beftreut  itm  näm* 
lid),  nad)bem  er  eingefüllt  ift,  mit  feinem  3U(fo,  brennt  ffm 
mit  einer  glütjenben  ©djaufel  auf. 

1522.  »fetSeremcfuflen  toon  mürbem  ober  »lätterteig. 

<5«  roirb  mit  mürbem  £eig  nad)  9fr.  1520  ein  Äudjenbledj 
ausgelegt,  ober  auf  ein  Söacfbledj  ein  9.ud\n\  rote  bort  befc&rieben 
aufgefegt,  SBerroenbet  man  jebodi  Ijieju  Blätterteig,  fo  bereite  unb 
bade  man  ben  $u$en  na$  9fr.  1476.  3njroifcf)en  mirb  oier  ßotfj 
feiner  9?ci«  mit  fodjenbem  ©affer  einigemal  abgebrüht,  bieg  bann 
rein  abgegoffen,  unb  berfelbe  nun  in  einem  Äaftrol  ober  Siegel 
mit  fo  oiel  äftild),  bafj  fte  bretftngerfyod)  barüberljingefyt,  auf  bem 
geuer  langfam  roeid)  unb  troefen  eingefod)t,  roaS  in  einer  ©tunbe 
gefd)eljen  fann.  (§r  roirb  fobann  in  eine  @d)üffel  fyerauSgenom* 
men,  ein  Sotfj  ju  einem  falben  ©poppen  aufgelöste  ©Platine 
(9fr.  2009),  jttJÖlf  L'oty  feiner  3uder  unb  jroei  <£§löffel  3itronen* 
ober  35anilleju(fer  (9fr.  1910,  1909)  nod)  roarm  baruntergemengt, 
unb  bieg  iefct  jum  (Srfalten  geftellt.  3ft  e«  gdnjltd)  erfaltet,  bodj 
nod)  nid)t  böllig  beftanben,  fo  roirb  ein  Heller  <Sd)lagraljm  (9fr. 
1337)  baruntergemengt,  bie  üftaffe  fjernaef)  in  ben  leeren  &ud)en 
eingefüllt,  unb  obenüber  mit  einem  breiten,  in  tyeijje*  SBaffer  ge- 
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taudjten  9ßeffer  gteid)geftrid)en.  —  ©d)ön  fte^t  biefer  Shidjen  au«, 
toenn  er  mit  längli*gefd)nittenen  ^iftajien  beftreut,  ober  tote  t>ori< 
eer  g  laf  trt  ift. 

1523.  SReiScremefudjen  mit  einem  ©Itter. 

Bon  Blätterteig  mirb  ganj  na*  9ir.  1496  ein  Sudjen  unb 
ein  ©itter  gebaefen.  ©enn  erfterer  nad)  jener  Kummer  ausgeleert 
unb  ein  roenig  oon  bem  innern  lodern  $eig  herausgenommen  tft, 
mirb  bie  oorbefdjriebene  tereme  eingefüllt  unb  glattgeftridjeu,  unb 
barüber  nun  baS  juoor  mit  Slprifofenmarmelabe  1)cftrid)ene  ®itter 
gelegt.  —  Statt  bem  (bitter  tönuen  aud)  aus  bem  Butterteig,  ttrie 
in  9Jr.  1551  bemerft,  (Streifen  abgcräbelt  ober  Blümd)en  auSge* 
ftodjen,  unb  fold)e  ganj  mie  bort  betrieben  gebaefen  werben, 
(Srfalten  werben  fie  mit  oben  angegebener  2)tormelabe  überftridjen, 
unb  na*  genannter  Kummer  bann  ber  ßudjen  bamit  belegt. 

ioJ4*  #autueeremetun)cn. 

bereitet  man  ganj  nad)  bem  3itronencremetud)en  (9Jr.  1521), 
nur  bafj,  ftatt  bem  poppen  32ßein,  ein  Geboppen  ÜDtild)  genonv 
men  wirb,  unb  ftatt  bem  3itronenjucfer ,  ebenfooiel  Banillejucfer 
unb  einige  ftörndjen  <Salj. 

. 

1525.  ffbaubeaucremctudieiL 

2flan  bereite  unb  baefe  na*  sJh.  1476  einen  £ud)en  oon 
Blätterteig,  ober  üerfafjre  nad)  9fr.  1520.  Sllsbann  toirb  ein  & 
unb  brei  Eigelb,  wer  Votl)  3ucfer,  m  weltfern  eine  3ttrone  jur 
$älfte  abgerieben  mürbe,  ein  ©d)  Oppen  alter  $öein,  ber  (Saft  einer 
falben  Zitrone  unb  jroei  £otf)  ju  einem  falben  ©d)Oppen  aufge* 
löste  ©Platine  (*Rr.  2009)  in  einer  meffingeneu  Pfanne  auf  bem 
Seuer  biet  unb  fdjaumig  gefd)tagen,  bis  es  auffteigen  will,  worauf 
man  bie  Dreine  etwas  bei  ©eite  ftellt,  bann  in  beu  gebaefenen 
unb  ausgeleerten  Äud>en  einfüllt,  unb  fo  jum  Beftefyen  an  einen 
talten  Ort  bringt.  —  sJiad)  Belieben  faun  man  in  bie  (Sreme, 
wenn  fie  oom  geuer  genommen,  einige  Grjpffel  föum  ober  feinen 
fciqueur  mengen. 

1526.  (Bfjattbeaurremefndjen  anf  anbere  9lrt 

3n  einer  meffiugenen  Pfanne  wirb  ein  guter  (Eßlöffel  <5tärf* 
meljl  mit  einem  e^oppen  gutem  alten  SBetn  glatt  angerührt,  öier 
Eigelb,  jtoei  ganje  ©er,  bie  am  3utfer  abgeriebene  unb  wieber 
abgefdjabte  ©djale  einer  falben  Zitrone ,  ber  ©aft  einer  fjalben 
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Zitrone  unb  ad)t  Cotf)  3ucfer  bareingegeben ,  unb  bieg  auf  bem 
geuer  mit  einer  ©dmeerutye  bitf  unb  f*aumig  gef*tagen,  bis  e* 
aufzeigen  toiü.  $>iefe  fcreme  füllt  man  nun  glei*  betg  in  einen 
na*  9fr.  1476  gebaefeneu  £u*en,  bei  bem  jebo*  ber  £etg  t>on 
9tr.  1296  ober  1297  uertoenbet  ttmrbe,  ein,  unb  ftellt  benfelben 
bamit  falt. 

1527.  ©cbatftner  9lct«hi«en. 

(Sin  aufgefd)lagene«  $ud)enbled)  roirb  mit  mürbem  ober  ©lat* 
terteig  (9lr,  1296,  1297,  1293)  bis  jur  $ätfte  be«  föanbeS  herauf 
aufgefüttert.  3u$ttrifd)en  werben  oier  Sotl)  9?etö  mit  fodjenbem 
Saffer  angebrütet,  bieg  fjernad)  abgefdjüttet,  unb  ber  föei$  mit  fo  Diel 
9)?ild)  jum  geuer  gefefet,  bag  (entere  jroeiflngerfjodj  barüber  t>er^ 
geljt.  Dann  gibt  man  nod)  jmei  bis  brei  tfotf)  ©utter  baju,  unb 
lägt  baS  ©anje  bei  fdnündjem  geuer  meid)  unb  troefen  einbünften. 
Unterbeg  mirb  ein  dglöffel  feine«  üftefjl  mit  einem  S3iertelfcf)0ppen 
guter  f  alter  2ftil*  glatt  angerührt,  fed)S  Eigelb,  fed)S  i'otf)  3ucfer, 
ein  (5glöffel  3ttronen$ucfer,  ein  flein  roenig  <s5alj  unb  nod)  ein 
gnter  ©poppen  9flil*  beigefügt,  unb  bieg  jufammen  auf  bem 
geuer  ju  einer  bicflid)en  ßreme  gefo*t.  SRadjbem  fobann  Don 
ben  fed)S  (Jtroeig  ein  fteifer  ©d)tiee  gefdjlagen,  mirb  fotdjer  fammt 
ber  (Sreme  unter  ben  gefodjten  SReiS  gemengt,  bie  Sttaffe  nun  in 
baS  aufgefütterte  ©led)  eingefüllt,  unb  ber  Jfridjen  in  gutem  Dfen 
gebaefen. 

1528.  8li#udjetu 

9ld)tjeljn  ^ot^  ©utter  mirb  leid)t  unb  flaumig  abgerührt, 
bann  ad)t  Grigelb  beigefügt,  unb  bieg  jufammen  gut  gerührt.  £)er* 
und)  mengt  man  bie  feiugetoiegte  Schate  einer  3^oue  unb  ad)t* 
jetjit  tfotlj  £üdn  barunter,  mifd)t  barein  no*  a^tje^n  ßotlj  2fte# 
unb  ben  feftgefdjlagenen  (Sdmee  ber  ad)t  (Siroeig,  füllt  bie  üBiaffe 
in  ein  butterbeftrid)ene$ ,  jroei  bis  brei  ginger  fJofjeS  Shtdjenbled) 
(beffen  föanb  nid)t  abnehmbar  ift,  roeil  fonft  bie  ©utter  auflas 
fen  mürbe)  ni*t  ganj  ooll  ein,  unb  bädt  ben  $u*en  in  gutem 
Ofen. 

1529.  9Knbenfu(tien. 

üftan  rüfjrt  üierje^n  Eigelb  mit  a*t  8ot^  feinem  Bucfer,  eben* 

fom'el  fügen  unb  groei  Öotr)  bittern,  abgezogenen,  feingeroiegten 

Uftanbetn  eine  fjalbe  ©tunbe,  rüfjrt  hierunter  na*  unb  na*  lang* 

fam  ein  ^funb  etroaS  jerlaffene  ©utter,  fügt  ein  (Stengeidjen  ge* 

ftogene  93anille,  ein  $alb  8oty  feinen  3immt,  atoei  SKefferf^en 

34* 
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sJftusfatblüte  unb  btt  fetagetoiegte  Schale  einer  Zitrone  bei,  uttb 
rüt)rt  ba$  C^an^e  noch  eine  SBiertelftunbe  gut  burd),  roorauf  ein 
»iertcM>funb  femgefiebte*  SKe^l  unb  ber  fteife  ®dmee  ber  öier* 
jefm  (Stroetj?  behutfam  baruntergemengt  roirb.  9?un  ftretc^t  man 
eine  runbe,  glatte,  etroaS  tiefe  gorm  mit  ©utter  au$,  fftnetbet 
Don  Rapier  einen  genau  paffenben  ©oben,  legt  biefen  in  bie  gorm, 
fo,  bafj  lebtgltd)  nur  ber  ©oben  berfelben  bamtt  gefüttert  ift,  füllt 
toon  ber  2flaffe  fingerbief  barauf,  üerftreicht  bieg  gleichmäßig,  unb 
baeft  ben  buchen  in  einem  guten  Ofen  eine  $iertetftunbe  ju  gel* 
ber  garbe.  (5r  roirb  fobann  herausgenommen,  unb  oon  ber  üflaffe 
normal«  fingerbief  gleichmäßig  baraufgeftrichen,  Ijernadj  ein  SSacf' 
ftein  in  ben  Ofen  gefteüt  unb  auf  biefen  ber  Suchen,  um  fernere« 
©atfen  oon  unten  ju  üerhüten,  unb  festerer  oon  oben  neuerbing« 
eine  Söiertelftunbe  ju  gelber  garbe  gebaefen.  £)iefe«  Verfahren 
roieberholt  man  fo  oft,  btö  bie  äftaffe  ju  (5nbe  ift,  löst  nach  bem 
legten  23acfen  bann  ben  Suchen  an  ber  gorm  herum  ab,  unb 
ftürjt  i^n  behutfam  auf  ein  umgeroenbete«  <Steb.  5ßa(^  ganjtichem 
(Srfalten  rotrb  er  auf  ein  Frettchen  gelegt,  unb  mittelft  eine« 
fdjarfen  äfteffer«  runbum  etwa«  abgef dritten,  bamit  bie  €>d)atti* 
rung  beä  iöaefen«  fid)  jeige,  berfelbe  oben  mit  ^unfa^glafur  (9fr. 
1921)  überjogen,  unb  in  abgefülltem  Ofen  getroefnet.  SllSbann 
fprifct  man  mit  Sprtfeglafur  (9fr.  1914)  ©ogen,  tränje  ober 
i*aubroerf  barauf,  fefet  mit  3ohanni$beergel6e  (9fr.  1774),  roelche 
roie  bie  (Sprifeglafur  oerbraucht  wirb,  f leine  ©lümchen  ober  nur 
fünfte  bajroifchen,  oerjiert  ben  Suchen  mit  eingemachten  grüßten, 
unb  feroirt  ihn  auf  einer  mit  auögefdjnittenem  ü£ortenpapier  be* 
legten  platte.  —  3m  gaü  feine  hin(anglid)  tiefe  gorm  ba  raäre, 
hilft  man  mit  einem  ^apierftreifen.  3ft  nämlich  bie  gorm  oon 
ber  2ttaffe  fo  weit  angefüllt,  bog  fie  noch  fingerbreit  &ere  hat,  fo 
roirb  ein  gut  jrori  3oll  breiter  (Streifen  Rapier  mit  ©utter  beftrt^ 
<hen,  unb  fötaler  behutfam,  mit  ber  nnbeftri<henen  (Seite  nad)  au* 
fjen,  an  ber  gorm  hftumgeftellt ;  an  ben  Grnben  pappt  man  ben 
(Streifen  mit  ättehlfleifter  jufammen.  £>amit  ba«  Rapier  einen 
§att  befomme,  füllt  man  gleich  (Schicht  oon  ber  üttaffe  bar* 
ein.  3m  Uebrigen  bäcft  man  bann  ben  Suchen  wie  oben  angezeigt 
fertig. 

1530.  ©anbfuthen. 

Slchtjehn  8oth  ©utter  werben  (eicht  abgerührt,  hierauf  ad)t* 
Seh«  8oth  feingefiebter  3uder,  fieben  ganje  ©er,  ein  <£|löffel 
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3itronenjucfer  (9fr.  1910),  cmd)  ein  Kein  toenig  @atj  beigefügt, 
unb  bieg  jufammen  flaumig  abgerührt  2K«bann  rüfjrt  man 
oa)tge^n  Sotf)  ©tärfmefjt  ober  anbere«  ganj  feine«  3ttef)l  barun* 
ter,  füllt  ba«  ®anje  in  ein  aufgefangene«,  mit  iöutter  leidet  au«* 
geftridjene«  ßnd)enb(ed),  unb  ftreidjt  e#  obenüber  glatt.  9ton  mirb 
ber  Witten  mit  abgezogenen  tmibirten  ättanbeln  belegt,  bann  mit 
Gri,  ba«  mit  einem  Grjjlöffel  SEBaffcr  gut  Derflopft  mürbe,  leid)t  be* 
ftridjen,  mit  feinem  3ucfer  beftättbt,  in  gutem  Ofen  gebaefen,  unb 
ijernad)  gletd)  fjerauflgeftürjt 

153L  »ionbelludietu 

»<f)t  £otf)  SWefjl,  Dier  ßotf)  ©utter,  ebenfootel  3ucfer,  ein  <£i, 
jmei  <S6(öffet  ©ein  unb  eine  SWefferfpifce  ©alj  mtrb  auf  bem 
©aefbrett  ju  einem  teilten  Steig  gearbeitet,  ben  man  runb  au«* 
tuargelt,  in  ein  butterbeftridiene«  ShtdjenMed)  einlegt,  unb  fjernaa)  mit 
eingemachten  grüßten  beftreid)t.  SKun  totrb  ein  SMertelpfunb  fein* 
gefiebter  3u<fo,  Sßiertelpfunb  abgezogene  fetngefto&ene  Üftan* 
beln,  worunter  auä)  einige  bittere  fein  bürfen,  bie  feinoertoiegte 
©efyale  einer  fjatben  3^trone  unb  fünf  (Eigelb  ^ufammen  bi(f  gerüfjrt, 
bann  ba«  Setjje  ber  fünf  @ier  ju  fteifem  ©d)nee  gefd)tagen,  unb 
fottjer  nebft  fed)«  tfotf)  jerlaffener  Butter  (angfam  unter  ba«  ®e* 
rührte  gemengt.  SRit  Hefte  SDIaffe  mirb  jefet  ber  $ud)en  übergoffen, 
unb  berfelbe  in  nidjt  ju  feigem  Ofen  gebaefen.  Sftadj  belieben 
überjteljt  man  i^n  fobann  mit  irgenb  einer  ®lafur,  unb  bringt  itni 
nod)  einige  Spinnten  in  ben  Ofen,  bamit  biefelbe  troefen  unb  glän* 
jenb  erfd)etnt,  fjemad)  toirb  er  beljutfam  auf  bie  baju  beftimmte 
platte  gehoben. 

1532.  Mgtoätz*. 

3>ret  Stfiertelpfunb  gefiebte«  üflefyt  unb  ebenfoöiel  gebröcfelte 
Butter  rotrb  auf  ba«  Söacfbrett  genommen,  unb  mit  einem  ftarfen 
SDJeffer  untereinanbergcljacft,  bt«  ÜJJef)!  unb  Söutter  einanber  ange* 
nommen  fjaben.  Sftun  rüljrt  man  brei  SBtertetyfuub  feinen  3uc*er 
mit  oter  ganjen  (Stern  unb  adjt  (Sigelb  eine  ©tunbe  bieffdwumig 
ab,  unb  gibt  baju  bann  ba«  gefjaefte  Wtty,  jroölf  Öott)  gemafdjene 
f leine  Seinbeeren,  ad)t  otf)  fetngetoiegte  9cujif  erne,  oter  Cotf)  fein* 
getotegten  3itronat,  bie  feingemtegte  ©cfyalc  einer  Zitrone,  unb  ju* 
lefct  ben  feftgefd)tagenen  ©djnee  ber  ad)t  (5hr»ei§.  5lüe«  biefe« 
mirb  gleichmäßig  untereinanbergemengt,  bodj  nid)t  gerührt,  bann 
in  eine  ettoa«  flaefye,  butterbeftridjene  gorm  eingefüllt,  unb  in  ntd)t 
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ju  feigem  Ofen  eine  @tunbe  gelb  gebaefen.  Söeil  ber  &u<f)en 
nicfyt  fo  leid)t  bimfcbacft,  muß  man  nad)  biefer  Bett  mit  einem 
fptfeigen  $)ölj$en  f)inetnfted)en :  fommt  biefe«  rein  ^erau«,  fo  ift 
er  fertig,  bleibt  aber  nod)  Waffe  am  $öljd)en  fangen,  fo  muß 
man  benfelben  nod)  eine  SBtertelftunbe  baefen.  f)erna$  ftürjt  man 
iljn  auf  ein  ©ieb  jum  2lu«füt)len,  beeft  nun  eine  platte  barauf, 
unb  menbet  ben  Studien  bamit  um.  (5r  wirb  bann  mit  einer  be 
liebigen  ©lafur  überjogen,  unb  fammt  ber  platte  no$  einige  Ott« 
nuten  in  einen  abgefüllten  Ofen  jum  Irodnen  geftellt. 

1533.  aWagbalentuhi*en. 

Inbertfjalb  ^funb  feine«  3)fef)l  Wirb  auf  ein  iRubelbrett  ge* 
ftebt,  au«einanbergeftrid)en,  unb  in  bie  Uftttte  ein  $funb  frifd)e, 
weiche  Butter,  fed)«  Eigelb,  fünf  Sotfj  feiner  £udtx,  ä*0^  Eßlöffel 
93anille$ucfer  (%lx.  1909),  etwa«  <5alj  unb  ein  ftarfer  ©djoppen 
bider,  füfjer  3taf)m  gegeben.  2flan  mad)t  bieg  nun  ju  einem  Xeig 
leidet  burdjeinanber,  unb  arbeitet  benfelben  gut  ab,  bi«  er  glatt 
ift,  worauf  er  eine  ©tunbe  an  einen  füllen  Ort  geftellt,  unb  Ijer* 
nad)  ju  einem  jweifingerbiefen,  runben  $ud)en  auSgewargelt  wirb, 
liefen  fefct  mau  auf  ein  butterbeftridjene«  Rapier,  jief)t  fold)e« 
forgfältig  auf  ein  SBacfbled),  beftreid)t  ben  Kudjen  mit  oerftopftem 
(5i,  beftreut  iint  mit  abgezogenen,  gefpaltenen  SKanbeln  unb  3ucfer, 
unb  bdtft  tfjn  in  mittetet  jjem  Ofen. 

»nmerfunp.  €eljr  jwcdmäffg  ift  c«,  um  biefen  unb  ctyilfefce  Äufyn 
mittclft  aRcMHcifler  einen  6ttctfcn  oon  ftarfein  Rapier  ju  bcfcfiif.cn.  9ced)  beffere 
SJicnfU  teiftet  in  Hcfct  «cjic^ung  ein  Sledjring,  wie  feldjer  in  9ir.  1520,  &n< 
merfunß,  betrieben. 

1534.  Wtagbaltnenfudjen  mit  Siofincn. 

bereitet  unb  beenbet  man  ganj  nad)  vorigem,  nur  fommen 
in  ben  £eig  ein  f)alb  <Pfunb  geroafdjene  föofinen. 

1535.  ?Jropfteten!u^en. 

yjian  rül)vt  ein  fjalb  $funb  Butter  leid)t  ab,  gibt  baju  ad)t 
@ier,  ein  fjalb  ^funb  unabgejogene,  feingewiegte  Sttanbeln,  ein 
93iertelpfunb  SanbiS*  unb  ebenfooiel  weifcen  3ucfer,  beibe  fein 
geftojjen,  bie  feingewiegte  (gdjale  einer  Zitrone  nebft  beren  gleifd), 
welche«  oon  ben  Kernen  unb  Rauten  befreit  unb  überwiegt  mürbe, 
einen  Kaffeelöffel  3immt,  einen  falben  Kaffeelöffel  helfen,  fedj« 
Öot^  Zitronat  unb  ebenfooiel  ^omeranjenfdjale,  beibe«  fein  über* 
fdjnitten,  ein  wenig  6alj  unb  ein  ^funb  2»ef)l,  unb  madjt  2lUe« 
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gut  unteretnanber.  £)ie  2flaffe  mirb  nun  auf  ba«  ©acfbrett  fjer* 
ausgenommen,  unter  Söeftäuben  mit  3ttef)t  ju  einem  finflcrbtcfen 
Shtdjen  auSgetoargelt,  unb  btcfev  mit  einem  2luafted)er  ju  mef>re* 
ren  Hentern  tudjen  au$geftod)en,  bie  bie  ^röße  einer  gro&en  run* 
ben  $affeetaffe  fyaben.  (Sie  werben  bann  nebeneinanber  auf  ein 
Öatfbled)  gelegt,  mit  üerflopftem  ©  beftridjen,  mit  tftngliäigefdjnit; 
tenen  unb  mit  $nütx  &ermifd)ten  3ftanbetn  btcf  beftreut,  unb  be- 
futtfam  gelb  gebacfen.  —  ®ibt  man  gcttöfuittd)  jum  £f)ee  ober 
Kaffee.  —  (Sie  fönnen  nad)  ©eüeben  aud)  serjiert  »erben: 
man  taud)t  bie  $uä)eti  nadj  bem  ©atfen  bann  mit  bem  föanb  ya* 
erft  in  oerffopfteS  ©meifc,  unb  fjernad)  in  ©robjuefer  (9?r.  1913). 

1536.  TitTfifdjer  ttuf>en. 

günf  £otf)  iöutter  ttrirb  leidjt  abgerührt,  bann  gibt  man  fünf 
©er,  adjt  £otf)  feinen  3uifer  unb  bie  f  eingewiegte  (Sdjale  einer 
falben  3^Y0n^  &aJU,  vü^rt  btefj  jufammen  gut  ab,  unb  fuetet  e$ 
mit  fo  oiel  Sftefjl,  bafe  e$  einen  ettoaS  feften  £eig  gibt  £)iefer 
tnirb  nun  fjalbftngerbict  auSgetoargelt,  bann  fo  feft  tote  mögfid)  p 
einer  SBurft  jufammengerollt,  in  ein  Znü)  eingefd)lagen,  unb  jmei 
©tunben  in  ben  Detter  gefteüt.  §ernad)  wirb  er  auf  einem  33atf* 
brett  ju  balbftngerbicfen  (gaVibcn  gcfdjnittcn,  biefe  nebeneinanber 
auf  ein  SÖacfbledj  gelegt,  mit  ücrflopftem  ©  beftrta^en,  mit  abge* 
jogenen  falben  Ottanbcln  belegt,  mit  3utfer  beftreut,  unb  gelb  ge^ 
baefen.  —  Eignet  ftd)  am  beften  ju  £f)ee  ober  Kaffee. 

1537.  etifllif^cr  Sutten. 

©n  ^fttnb  iöutter  mirb  (eid)t  gerührt,  unb  ad)t  üerf topfte 
©er,  brei  33tertetyfunb  feiner  Sucfcv,  ebenfooiet  rein  gemafdjene 
föofitten,  ein  Sßicrtclpfunb  feingefdjnittene  Sftanbeln,  ein  falber 
©d)Oppen  föum,  ein  Sßiertelpfunb  feingefd)nittener  gitronat,  eben* 
fotnel  ^omeran^enfa^ale,  ein  ^funb  feingeftebteä  2ftef)l  unb  jntefet 
ber  fteife  <5d)nee  ber  ad)t  ©meijj  baruntergemengt  äftit  ber  Wülfte 
biefer  3D?affe  belegt  man  nun  ein  butterbeftridjeneS ,  aufgefdjlage- 
ne*  tudjcnbled),  ftreict>t  barauf  mefferrücfenbicf  eingemadjte  $trfd)en 
ober  Himbeeren,  gibt  auf  bieß  bann  bie  anbere  £älfte  ber  S^affe, 
unb  nad)bem  nod)  einige  üertlopfte  ©roci&,  3ucfer,  3tmmt  unb 
feingefd)nittene  üttanbeln  barübcrgeftrid)ctt ,  rotvb  ber  £ud)en  in 
ntdjt  51t  feigem  Dfett  gebacfen. 

1538.  »uffert 
©n  ^tertelpfunb  '&ndtx  toirb  mit  ad)t  ©gelb  flaumig  ge* 
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rityrt,  unb  bann  brei  £oty  gewafäene  Meine  ©einbeeren  unb  brei 
8otf)  canbirte  feingefdjnittene  ^omeran&enfdjale  baruntergegeben. 
$un  faeft  man  jeljn  ßott)  Wiltty,  ac^t  Sotf)  ©utter  unb  einige 
Äörnctyn  <5al$  auf  bem  ©aefbrett  mit  einem  grojjen  Keffer  unter* 
einanber,  fo,  bajj  alle«  vermengt,  unb  rityrt  foldje*  unter 
obige  üflaffe.  gerner  wirb  noef)  ber  feftgefölagene  (Schnee  ber  ad)t 
ßiweig  baruntergemengt,  ba*  ®anje  fobann  in  eine  beliebige,  mit 
©dnualj  ausgetriebene  unb  mit  3u<fer  beftreute  gorm  eingefüllt, 
unb  ber  Äudjen  in  nidjt  ju  feigem  Ofen  gelb  gebaefen,  wo  man 
tyn  fjernad)  fogleicf)  auf  ein  <5ieb  fferaitfftürjt.  —  ©irb  meift 
jum  X^ee  gegeben. 

1539.  $tamcafc  auf  feinere  »rt 

üftan  rütjrt  ein  ^funb  Söutter  flaumig  ab,  fügt  ein  ^alb 
^funb  rofje,  oerwiegte  3ftanbeln,  ein  «Pfunb  feinen  3U(*cr  uno 
Dierunbjtoanjig  (Sigelb  bei,  unb  rüfjrt  bie§  jufammen  leicht  ab. 
9ton  werben  ein  ^funb  f leine  unb  ein  |atb  $funb  große,  gewa* 
fdjene,  tfut  abgelaufene  Weinbeeren,  fec^S  £otf)  feingefdntittener  3i* 
tronat,  ebenfoüiel  ^3omeranjenf(^a(e ,  ein  tjalb  Cottj  geftoßene  hel- 
fen, ein  8otf)  3*mmtf  °*e  fnngetoiegte  <Sd)ale  einer  3<trone,  eine 
2ftefferfpifce  ©alj,  eine  geriebene  9flu«fatnu&,  ein  ^funb  feingefieb* 
te$  2Ref)l,  ber  feftgefcfjlagene  <Sd)nee  ber  oierunbjwanjtg  Griweifj 
unb  julefct  ein  fjalber  ©poppen  föum  baruntergemengt,  Iprnadj 
bie  ütfaffe  in  eine  grofe,  tiefe,  runbe,  butterbeftridjene,  an  Söoben 
unb  ©dnben  mit  butterbeftrid^enem  Rapier  aufgelegte  gorm  ein- 
gefüllt, unb  ber  Äudjen  anbert^alb  ©tunben  in  Ijeifjem  Ofen  ge* 
baefen.  2ftan  ftürjt  ir)n  fobann  auf  ein  Sieb  unb  oon  biefem 
auf  bie  platte,  wo  fofort  ein  falber  ©poppen  9tum  tangfam 
gleidjma&ig  barübergegoffen  ttrirb.  3utefet  wirb  er  mit  einer  Söaf* 
ferglafur  (Ste.  1922)  überftric&en,  in  abgefülltem  Ofen  getroefnet, 
unb  erft  ben  jweiten  ober  britten  £ag  feroirt. 

1540.  $uml>ertu<fel  tum  Sacf werf  abfallen  ober  übriggebliebenem 

Btt&DCtt* 

3e^n  (Siwetfc  werben  ju  @d)nee  gefcftlagen,  in  biefen  jwölf 
8otl|  3u(*err  i^«  $otf)  abgezogene,  feingewiegte  9Wanbeln  unb  jeljn 
Gngelb  gemengt,  unb  foldjeS  jufammen  abgerüljrt,  worauf  bann 
fe<f)$  ^ot^  weisgemachte  Butter  unb  ein  f>alb  $funb  geflogene 
unb  geftebte  SBröfeln  oon  altgebacfenem  SSadwerf  bajufommen. 
9tun  wirb  eine  etwa«  fjofje  Auflauf  *  ober  ®ogelf)Opfenform  mit 
SButter  beftrid)en  unb  mit  bünn  gewargeltetn  Blätterteig  au*gefüt* 
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trrt,  (enteret  bann  bünn  mit  beliebigen  eingemachten  grüdjten  be- 
legt, auf  biefe  bie  obenbefd)riebene  SWaffe  eingefüllt,  unb  ber  f  u- 
chen  in  gutem  Ofen  gebogen,  $ernach  ffflrjt  man  ifjn  auf  ein 
(Sieb  unb  rjon  biefem  präd  auf  ein  ©acfbled),  fo  ba&  er  lieber 
auf  ben  £eig  ju  flehen  Fommt,  überseht  bie  Oberflache  be$  9tu* 

djen«  mit  3^0ncnÖ^afur  (^r-  1914),  unb  flellt  ihn  jefet  noch 
einige  SlugenMicfe  in  einen  ganj  abgefühlten  Ofen,  bis  bie  ©lafur 
glanjenb  unb  trocfen  gemorben. 


£ortetu 

154L  SBiSqmttote, 

pnf  ©itüeig  tnerben  ju  Schnee  gefd)(agen,  bann  jer)n  Eigelb 
unb  ein  halb  ^ßfunb  feingefiebter  trocfener  $ndtx  bajugegeben, 
bieg  brei  33ierte(ftun beu  gleichmütig  immer  nad)  einer  ©ctte  ge- 
rührt,  unb  fyernad)  ber  fefte  ©duiee  ber  nod)  übrigen  fünf  Griroeifj, 
bie  feingemiegte  ©chale  einer  ^atben  3i^on^  bierjehn  Cot^  feinge* 
fiebteS  Wltty  unb  ber  ©aft  einer  falben  3itrone  leicht  barein* 
gemengt.  £>iefe  2J?affe  füllt  man  aisbann  in  eine  gut  mit  iöutter 
beftrichene  gorm,  roeldje  juüor  mit  'tßapierflreifen  ausgefüttert 
mürbe  (f.  bie  untenftefjenbe  Snmerfung),  bamit  bie  SWaffe  nicht 
überlaufe.  9htn  mirb  bie  Störte  in  einem  abgefüllten  Ofen  un* 
gefähr  eine  ©tunbe  gebacfen,  too  biefelbe  bann  eine  fcijöne  gelbe 
garbe  fjat  unb  auf  ber  Oberfläche  trocfen  unb  fefl  ift,  fjernad) 
herausgenommen,  behntfam  auf  ein  umgeroenbeteS  §aarfieb  umge* 
flürjt,  unb  nach  einigem  SBerfühlen,  nachbem  baS  Rapier  abgenom* 
men  ift,  auf  eine  flache  platte  gefegt  unb  mit  feinem  3ucfer  be* 
ftäubt.  —  Äann,  ftatt  gerührt,  ebenfo  mie  bie  ©teuer  Zotte  (Wx. 
1556)  auf  Pohlen  gefdjmungen  merben;  auch  tarnt  man  fie,  ftatt 
mit  3ucfer  befäen,  mit3ucferglafur  (9tr.  1914)  fchtoacfj  meffer* 
rücfenbic!  beftrcichen,  in  abgefühltem  Ofen  trocfnen,  unb  bann 
hübfch  mit  eingemachten  grüchten  belegen. 

Slnnurfung.  £>iefe  unb  bie  fotgenben  Sorten  fann  man  auf  nadjftetyenbc 
SPeife  »erjtercn  :  (Sobalb  bie  betreffenbe  Srrte  mit  bn:  ©lafur  überjogen  unb 
getrotfnet  tjt,  werben  einige  ©fjloffel  gen>af<f)ene  Heine  2Beinbeeren  in  bünnem 
3u<ferwaffet  auf  gefönt  unb  auf  ein  ©leb  jum  ^btrednen  gelegt,  bie  Sorte  nun, 
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fo  lange  bie  SPciubteren  nodj  feudjt  ßnfe#  Umit  befprcngt,  unb  bajwtfdjen  einige 
(frfjlöffelooll  flelngefjarfte  3obanni«beergelde  geltreut.  #ernad)  bc ftreidu  man  fem 
SHanb  fecr  Sorte  mit  »erflr-pftem  (£iu?eifi,  unb  belebt  benfelben  mit  fdjon  grünem 
3itronat  ober  eingemadjtcn  ©cljnfn,  wad  bann  juoor  in  feine,  fpifcfge  (Blätteren 
gefdjnitten  ober  fein  gebadt  ift,  fc  bafi  e«  wie  ÜÄoo«  ausübt. 

Da«  Aufliegen  feer  ftorm  mit  Rapier  gefdn'eljt  wie  folgt:  9lu«  einem 
©ogen  nfaV  ju  fteffem  Rapier  werben  brei  bt«  ofer  ©treffen  gefdmitten ,  fol<$e 
anf  einer  ©eite  birf  mit  jerlaffener  Jöutter  bcfrridjen,  unb  mit  feiefen  Streifen 
bann  feie  auegefftfoyne  $orm  an  feen  ©anben  genau  gefuttert,  fo,  baß  fea*  $a» 
pier  fereifingerbreit  über  feie  ftorm  beroor*  unfe  beffen  beftriaVne  Seite  nacb)  in* 
nen  ftebt.  #at  feie  $orm  in  feer  SWitte  eine  Deffnung  (ein  SKofn),  fo  »trb  feiefe 
in  gleicher  2Betfe,  unfe  jwar  juerft,  gefüttert. 

Die  ju  feen  Sorten  beftimmten  SWaffen  ftnb  immer,  wie  bereit«  in  9tr.  154  t 
bemerft,  nur  nadj  einer  Seite  ju  rubren.  $>ura>  feiefe«  «8crfar>rcrf  wirb  £uft 
eingerührt,  unfe  fo  feie  betreffende  «Waffe  »fei  letzter  unfe  flaumiger.  2)ic&  gilt 
überhaupt  für  alle  Staffen,  feie  gerübrt  »erben. 

1542»  öiSnuittorte  auf  feinere  Wrt 

©in  fyatb  $funb  feiner,  troefener  3ucfer  wirb  geftogen,  unb 
burd)  ein  feine«  (Sieb  in  eine  irbene  «Sdjüffet  gefiebt,  bann  gibt 
man  ad)t  Eigelb  tjinjit,  rüfjrt  bieg  jufammen  eine  gute  fjalbe 
©tunbe  bief  fd)auinig,  unb  mengt  tjernad)  ^erju  ^ot^  feine«  gefieb* 
teö  9#ef)l  unb  8en  feftgefdjlagenen  ©d)nec  ber  ad)t  (Siwetfc  leidjt 
barunter,  tftun  tt)irb  bie  gorm  mit  gertaffenem  €d)ma(j  beftri* 
d)en,  foldje,  bamit  ba«  überflüffige  gett  rein  auslaufe,  auf  ein 
£ud)  umgeftürgt,  unb  fjernadj  mit  feinem,  weißen,  getroefneten, 
wie  '»ßuber  auäfefjenben  3uder  burd)  ein  feine«  ©ieb  überall  gleiä> 
mäßig  beftäubt,  fo  ba&  ber  9flobel  fdjueemeifj  auäfiefjt.  ©olcbe« 
muß  jebod)  gefd)et)en,  beöor  ba«  <3d)malj  gänjlid)  feft  geworben. 
(3ft  ba«  SÖepubern  mit  bem  feinen,  röfdjen  £udtx  redjt  getroffen, 
fo  befommt  bie  Sorte  nad)  bem  Warfen  eine  fef)r  fdjöne,  martnor* 
artige  Trufte.)  3n  bie  beftäubte  gorm  wirb  jefet  langfam  bie  oben* 
befdjrtebene  klaffe  gegoffen,  bie  eingefüllte  gorm  auf  ein  $3led), 
worauf  tjalbfingerbkf  Slfctje  ober  ©als  ift,  geftellt,  unb  fo  bie  Sorte 
breioiertel  bis  eine  ©tunbe  in  einem  abgefüljltn  Ofen  gebaefen, 
meld)1  Unterer  bann  unter  btefer  $nt  ntdjt  geöffnet  werben  foll. 
3ft  nun  bie  Oberflädic  ber  Sorte  feft  unb  troclen,  fo  ift  fie  fertig, 
ift  fie  aber  nod)  meid),  fo  gibt  mau  fie  nod)  eine  weitere  SStertel* 
ftunbe  in  ben  Ofen.  <5ie  wirb  aisbann  beljutfam  auf  ein  <Stcb 
geftürjt,  unb  mit  feinem  Sucter  beftäubt. 

1543.  9)tanbeltorte. 

<5ed)«  (Siweiß  werben  ju  <Sd)nee  gefdjlagen,  bann  jwölf  du 
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gelb,  ein  f)a(b  ^funb  feiner,  troefener  3ucfer,  jwölf  Sotfj  füge  unb 
ein  Öot^  bittere,  abgezogene,  f eingewiegte  üflanbeln  boreingegeben, 
unb  bieg  aufammen  eine  ^atbe  bis  Dreiviertel  ©tunbe  gerüfjrt,  ber* 
naef)  ber  fefte  @dmee  oon  ben  nod)  übrigen  fe$S  (gtweig,  ber 
@aft  einer  falben  unb  bie  feingewiegte  ©djale  einer  ganjen  3^ 
trone  fowie  ad)t  8otf)  feingefiebtef  33?et)l  baruntergemengt,  bie 
Sittaffe  in  eine  gut  mit  ©utter  betriebene,  nad)  $lx.  1541  mit 
Rapier  aufgelegte  gorm  eingefüllt,  unb  bie  Störte  ganj  naef)  biefer 
fftommer  beenbet. 

1544  SRonbdtorte  auf  anbere  »rt 

&n  ^funb  abgezogene  OJcanbeln  werben  mit  m'er  Orient  fein 
geflogen,  bann  in  eine  ©djüffet  genommen ,  ein  *ßfunb  feiner  3u* 
efer,  jefm  (5tgelb  unb  bie  feingewiegte  ©djale  einer  3to<me  baju* 
gegeben,  unb  bieg  gleidjmäfetg  bret  3?iertelftunben  gerührt  ©ollte 
bie  SD^affe  ju  ftar!  fein,  fo  werben  noeb  jroei  Eigelb  bareingege* 
ben,  unb  noeb  bamit  gerührt,  $ernad)  mengt  man  berjutfam  ben 
feftgefefjlagenen  <Sd)nee  ber  jefm  ober  zwölf  Grfweig  unb  bret  £otf) 
feingefiebteS  3J?cr)t  barein,  füllt  bie  Sttaffe  in  eine  butterbeftridjene, 
mit  Rapier  aufgefütterte  gorm  (f.  9?r.  1541)  niebt  ganz  Doli  ein, 
unb  beieft  bie  Störte  in  mittelfjeigem  £>fen  langfam  eine  ©tunbe, 
»orauf  fie  herausgenommen  unb  nad)  Wr.  1541  beenbet  wirb.  — 
$)aS  ©togen  ber  üftanbcln  mit  ben  ©ern,  burd)  weldjef  ba«  Deliebt^ 
werben  ber  SWanbeln  üerbütet  Wirb,  gefd)ief)t  in  ber  Slrt,  bag  ein 
X\)c\{  üftanbeln  etwa«  abgeflogen,  bann  ein  (5i  Dazugegeben,  unb 
fo  bie  Sttanbeln  oollenbä  feingeftogen  werben.  3n  biefer  8Betfe 
flögt  man  ba$  ganze  <ßfunb  3J?anbeln,  unb  üerbraudjt  babei  bie 
beftimmten  öier  @ier. 

1545.  Srobiorte, 

2ftan  üerrüfjrt  vierzehn  Eigelb  ein  wenig  mit  einem  fjalb  Sßfunb 
feinem,  troefenen  £i\dtv,  adjt  £otf)  fügen,  rofjen,  feingewiegten  unb 
burd)  einen  £)urd)fd)lag  geftebten  äftanbeln,  ebenfooiel  altgebacfe' 
nem,  feingeriebenen,  gleichfalls  geftebten,  nief)t  zu  faurem  ©ebwarj* 
brob  unb  fed)«  ßott)  feingertebener  (Sbocolabe,  fügt  ben  fteifen 
<5d)nee  mm  fieben  ©iweig  bei,  unb  rityrt  bieg  ^ufammen  brei 
SMertelftunben  gleicfymägtg  gut  ab.  ©obann  wirb  für  jwölf  föreu* 
jer  feingeftogene  Vanille,  jwei  Kaffeelöffel  3mim*/  c*n  ÄaffeclöffrC 
geflogene  helfen,  eine  Meine  SQJefferfm^e  Pfeffer,  bie  feingewiegte 
<Sd)ale  einer  äitxont,  ber  fteife  ©dmee  üon  ben  übrigen  fieben 
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Griroeig  unb  fcdis  Votd  Welit  (cedit  baruntergemengt,  bie  Waffe  in 
eine  gut  mit  ©utter  beftridjene  unb  mit  Rapier  ausgefütterte  gorm 
eingefüllt,  in  abgefülltem  Ofen  eine  ©tunbe  (angfam  gebaefen, 
unb  bie  £orte  ganj  nad)  9er.  1541  beenbet 

1546.  Srobtorte  auf  anbere  %xt. 

yiifyt  ju  faure«  ©d)roarjbrob  wirb  im  Ofen  geröftet,  f>ernad) 
geftofeen  unb  fein  geftebt,  roo  es  nun  ein  SBiertetyfunb  ausmachen 
foll,  bann  brei  SBtertetyfunb  rofje  Wanbeln  fein  geroiegt,  unb 
gleichfalls,  aber  burd)  einen  £>urd)fchlag,  geftebt.  3n  einer  ©Rüffel 
rüfjrt  man  jefct  ein  ^funb  feinen  %viättf  fe^jerjn  Eigelb,  obige 
Wanbeln  unb  baS  33rob  glei^mä^ig  brei  33tertelftunben  jufammen 
ab,  gibt  hierein  ein  Soth  feinen  3»«mt,  ebenfouiel  helfen,  jroei 
^otl)  feingefctjntttenen  3itronat,  gleichviel  feingefdmittene  ^omeran* 
jenfchale  unb  noch  jroei  Grier,  nilin  baS  ®anje  nodjmals  eine 
23iertelftunbe,  unb  mengt  ben  feften  ©djnee  ber  fedjjefm  (Siroetjj 
unb  brei  8oth  feingefiebteS  Wcr)t  (eid)t  barunter.  $)ie  Waffe  roirb 
dental  in  eine  butterbeftrierjene ,  mit  Rapier  aufgefutterte  gorm 
nicht  ganj  oolt  eingefüllt,  unb  in  abgefülltem  Dfen  gebaefen,  nun 
bie  STorte  herausgenommen,  auf  ein  umgefetjrteS  (Sieb  gelegt,  unb 
nach  einigem  2lbfüt)len  mit  3ucfer  beftäubt,  ober  nach  9er.  1541 
mit  einer  beliebigen  ®lafur  überjogen. 

1547.  (aocolabetorte. 

Wan  bereitet  biefelbe  Waffe  rote  jur  SöiSquittorte  (9fr.  1541), 
nur  fommen  bloS  jeljn  Sott)  Wef)l  unb  bafür  jerjn  £ott)  auf  bem 
9?eibeifen  feingeriebene  ßtjocotabe  barein,  roet^e  mit  bem  Wef)l 
unb  bem  (Sierfcrjnee  baruntergemengt  trirb.  £)te  Waffe  rotrb  als* 
bann  in  eine  gut  mit  Söutter  beftrid)ene  unb  mit  Rapier  auSgefüt* 
terte  gorm  eingefüllt,  in  abgefülltem  Dfen  eine  @tunbe  langfam 
gebaefen,  unb  hernach  bie  £orte  auf  ein  ©teb  geftürjt,  too  man 
fte  etroaS  öerfürjten  la&t,  bann  mit  (Srjocolabegtafur  (9h,  1918) 
beftreid)t,  in  abgefülltem  Dfen  troefnet,  unb  nach  belieben  mit 
eingemachten  grüchten  belegt. 

1548.  Ctljocofobegu&torte. 

dine  flache,  glatte,  breifingerhohe  gorm  rotrb  mit  ©utterteig 
(9ir.  1293)  ausgelegt,  biefer  mit  einem  Weffer  am  ©oben  etroaS 
eingeftupft  unb  mit  £agebuttenmarmelabe  (9fr.  1769)  mefferrücfen* 
bief  beftricheu,  unb  t)ernach  bie  Waffe  oon  ooriger  Kummer  bar* 
aufgegoffen,  bodrj  nicht  ju  Doli,  bamit  fle  beim  iöaefen  nicht  über* 
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laufe.  Wun  ttrirb  bte  Sorte  in  ttuttelfjet&em  Ofen  föön  gebacfen, 
bann  auf  ein  <§ie&  geftürjt  unb  oon  biefem  auf  eine  «platte,  nach 
öänjlidjem  (Malten  mit  Ghocolabeglafur  («r.  1918)  überwogen, 
in  abgefülltem  Ofen  getrocfnet,  unb  mit  ©prifcglafur  (9tr.  1914), 
fofoie  nach  ©elieben  mit  eingemachten  grüßten  oerjiert. 

1549.  SBrobgufctortt. 

1550.  SiSqmtöU&torte. 

1551.  9KanbeIgu&torte. 

©erben  bereitet  tote  1548,  nur  oertoenbet  man  Riebet 
feine  $agebuttenmarmelabe,  fonbern  belegt  bafür  ben  Söutterteig 
bei  Wx.  1549  mefferrücfenbicf  mit  eingemachten  Johannisbeeren, 
bei  Vir.  1550  unb  1551  mit  eingemachten  Himbeeren  ober  einer 
anbern  beliebigen  äftarmelabe,  unb  giefjt  barauf  bie  burch  bie 
Ueberfchrift  bezeichnete  3J?affe  oon  Wx.  1545  ober  1546,  1541  unb 
1543  ober  1544.  ©inb  bie  Sorten  fdjön  gebacfen  unb  erfaltet, 
fo  überftreicht  man  fie  mittelft  eine«  SttefferS  auf  ber  Oberfläche 
unb  an  ben  leiten  mit  Söafferglafur  (9*r.  1922),  unb  ftreicht 
barüber  ganj  bünn  eine  gelbe,  rothe  ober  grüne  (2tyrif  ofen  *,  3o* 
hamiisbeer*,  föetneclauben  *)  SDtormelabe,  »o  fie  bann  fd)ön  mar* 
morirt  auSfefjen  unb  worauf  mit  »etjjer  (Sprifcglafur  (9fr.  1914) 
noch  Verzierungen  gemacht  »erben  fönnen,  ober  man  fann  bie 
Sorten  auf  folgenbe  2lrt  mit  Söutterteig  Derberen:  Von  ganj 
bünn  auSgefoargeltem  ©utterteig  »erben  mit  einem  Äuchenrabchen 
fechjehn  gleichgroße,  feine  (Streifen  abgerabelt  unb  biefe  auf  einem 
©acfblech  gu  Söogen  geformt,  in  gleicher  Seife  fleine  Blümchen 
ausgeflogen  unb  auf  baS  Sötech  georbnet,  unb  aisbann  SöetbeS, 
ohne  angeftrichen  ju  fein,  in  einem  ganz  abgefühlten  Ofen  nur 
toeifc  gebacfen  (maß  in  brei  bis  oier  Minuten  geflieht),  fo  ba§ 
eS  in  ber  garbe  einem  2flarziJ)an  ähnelt,  äfttt  ben  Söogen  »er* 
ben  nun  bie  Sorten,  feien  fie  mit  äßafferglafur  überftrichen  unb 
marmorirt,  ober  nur  mit  Sttarmelabe  überftrichen,  nach  ber  21  b> 
bilbung  belegt,  bie  Söogen  ju  bem  Söehuf  mit  ber  ©cheere  abge* 
ättricft,  bis  fte  paffen,  unb  in  bie  3flttte  bie  Blümchen  beliebig  ge< 
orbnet.—  ©ehr  fchön  fleht  biefe  Verzierung,  menn  auf  bie  ©ogen 
ein  gaben  mit  ©Jmfeglafur  (9tr.  1914)  unb  einer  mit  3ohanniS* 
beergetee  (sJh\  1774)  ober-  föeineclaubenmarmelabe  (9*r.  1761), 
toeldje  man  toie  bie  Sprifcglafur  in  S)üten  einfüllt,  gebogen  unb 
bie  Blümchen  bannt  getupft  »erben,  (©iehe  Slbbtlbung.) 
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1552.  emibtorie. 

@in  fjatb  ^fimb  SButter  roirb  mit  ad)t  ©gelb  ganj  leicht  unb 
flaumig  abgerührt,  unb  hierein  nad)  unb  nad)  bret  s43ierte(pfunb 
feingefiebter  %udtv,  ebenfooiel  feingefiebte«  33?e^l  unb  für  jroölf 
Äreujer  feingeftofjene  SBantüc  gegeben,  unb  bamit  untereinanber* 
gerührt.  Diefe  Sflaffe  (treibt  man  nun  fingerbief  auf  ein  mit 
33utter  beftridjene«  Rapier  in  bie  föunbe  auf,  ober  in  ein  aufge* 
fdjlagene«,  am  ©oben  mit  butterbeftriebenem  Rapier  gefütterte« 
Äud)cnb(ed) ,  ftreidjt  beliebige«  <§ingemad)te  uon  grüßten  barauf, 
unb  gibt  barüber  bie  übrige  ütfJaffe,  roeld)e  man  glatt  unb  eben 
ftretdjt.  ©enn  bie  Xorte  auf  Rapier  gefegt  tft,  roirb  fie  bamit 
bel)iitfam  auf  ba«  Söacfbled)  gebogen,  mit  einem  ftarfen  ^apierftrei* 
fen  in  ber  föunbe  eingefaßt,  unb  mit  ©inbfaben  umrounben.  ©o 
bäcft  man  fie  langfam  eine  <5tunbe,  roo  fie  bann  herausgenom- 
men, ober,  fall«  btefelbe  im  S3led)  gebaefen  rourbe,  l)erau«geftür$t 
roirb.  sJ*ad)  gänjltdjem  $lu«füf)len  löst  man  fie  in  beiben  fallen 
Dom  Rapier  ab,  fdmeibet  foldje,  roenn  fie  im  Rapier  gebaefen 
rourbe,  fd)ön  runb,  beftreut  fie  auf  ber  obern  ©eite  mit  3ucfa"f 
befprifet  biefen  mit  Söaffer,  unb  bringt  fie  einige  äWinuten  jum 
STrocfnen  in  ben  Ofen.  Diefe«  Verfahren  roirb  nod)  einmal  tote* 
berfjolt,  unb  bie  Xorte  bann  auf  einer  mit  Sortenpapier  belegten 
platte  ju  £ifd)  gegeben.  —  Da«  Söacfen  im  aufgefangenen  §liv 
djenblecf)  ift  Jebenfall«  ba«  Söeffere  unb  ©idjerere. 

1553.  ©aubtorte  auf  öemi>faU*c  «rt. 

3n  ein  $funb  leid)t  gerührte  Jöutter  gibt  man  langfam  fea> 
jetyn  Eigelb,  bann  ein  ^ßfunb  feinen  3ucto>  an  bem  juoor  eine 
3itrone  abgerieben  rourbe,  unb  rüfjrt  bieg  eine  ©tunbe  ab,  ljer= 
nad)  fügt  man  ein  ^ßfunb  feingefiebte«  9ttef)l  bei,  rütjrt  alle« 
nod)  leia)t  jufammen  ab,  unb  mengt  julefct  ben  ftetfen  <5d)nee  ber 
fedjjefm  Griroeifj  barunter.  Die  äßaffe  roirb  nun  in  eine  mit  Butter 
beftridjene  3orm  eingefüllt,  in  mittelfyetfjem  Ofen  gebaefen,  unb 
bie  Störte  fobann  auf  bie  platte  umgeftürjt  unb  geroölmltd)  mit 
3ucfer  beftaubt,  ober  mit  einer  beliebigen  ®lafur  überwogen. 

1554.  ©Ictdjfdjmertorte. 

«  * 

ÜKan  rüfjrt  ein  fjalb  $funb  Butter  ganj  flaumig  ab,  nimmt 
barnnter  ein  fjalb  Sßfunb  3ucfer  unb  ein  3$iertelpfunb  mit  einem 
£i  geftofcene  3Äanbeln,  gibt  ba«  ®elbe  oon  fed)«  (Siern  unb  ein 
fjalb  ^funb  feine«  2ttef>l  hinein,  unb  rü^rt  bie  üttaffe  eine  f^aibe 
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©tunbe.  £ernadj  mirb  ba$  SBeijje  ber  fecf)ö  <5ier  ju  fteifem  <S<f>nee 
8ef(ft(agen  unb  unter  bie  Eftaffe  gemengt,  lefetere  in  ein  gut  mit 
©utter  beftridjene*  ©led)  gefüllt,  unb  bie  Sorte  bei  gelinber  <pifee 
im  Ofen  fd)ön  beübraun  gebndfen.  —  Äann  man  toor  bem  ©acfen 
mit  2J?anbeln  beftreuen,  ober  nad)  bem  ©arten  mit  3ucfer  über* 
ftäuben. 

1555*  SBU^torte. 

Sflton  nelnue  fed)8  <2rier,  fo  Diel  feingeftojjenen  >$ucfer,  als  biefe 
fed)$  (Sier  miegen,  unb  ebenfoüiel  ©utter,  Ijernad)  fo  Diel  feine« 
sJ)iel)l,  als  oier  £ier  fdjtoer  finb,  unb  bie  am  3ucfer  abgeriebene 
©djale  einer  £ttrone.  £>ie  ©utter  nrirb  nun  leidjt  gerührt,  ber 
>$utfer  bajugegeben,  nad)  unb  nad)  bie  fed)S  Grier  barangefd)lagen 
unb  eine  Zeitlang  MeS  red)t  tüdjtig  gerügt,  unb  fobann  ba$ 
feingefiebte  sJJiei)i  leidjt  baruntergemengt  £>iefj  füllt  man  in  ein 
butterbeftrtdjeneS,  mit  feinen  (^emmelbröfeln  auSgeftveuteS  Korten* 
Med)  ober  in  eine  2Helonenform ,  unb  bätft  bie  Sorte  in  mittel« 
fjetfsem  Ofen  fd)ön  gelbbraun. 

1556.  SBtcitcr  Sorte. 

3toanjig  (gitoeif?  tnerben  ju  ©d>nee  gefd)lagen,  unb  ebenfoüiel 
©gelb,  ein  $funb  feiner  3ucfer  unb  bie  feingetoiegte  ©djale  einer 
Zitrone  bareingegeben,  bieg  bann  enttoeber  eine  ©tunbe  gerührt, 
ober  in  einen  fupfernen  ©djneefeffel  ober  ein  Itaftrol,  aud)  in  eine 
irbene  ©d)üffel,  toeldje  baS  geuer  ausmalt,  gegeben,  unb  auf  fd)tt>a* 
di  er  $ofjlenglut  unter  fortmä^rettbem  ©d)lagen  mit  einer  ©djnee* 
rutl)c  fo  lange  gelaffen,  bie  bie  3)toffe  gauj  biet'  gemorbeu  ift  unb 
einige  Slugenblid'e  fo  ftetjen  bltibt,  wie  fie  oon  ber  in  bie  $öfje 
gehobenen  ©djneerutfje  herunterläuft,  »o  man  biefelbe  aisbann 
Dorn  geuer  nimmt,  nod)  fo  lange  fdjlägt,  bte  fie  ganj  falt  getoor* 
ben,  unb  Ijemad)  brei  SBiertetyfunb  feingefiebteä  Sfteljl  leicht  bar= 
untermifd)t.  SRitti  üerferttgt  man  auf  folgenbe  $rt  formen  oon 
fteifem  Rapier :  Sßon  einem  ©ogen  toerben  bie  @cfen  abgefdjnitten, 
fo  baß  foldjer  runb  erfdjeint,  eine  runbe  platte  üon  ber  geroünfa> 
ten  ©röjje  ber  Sorte  oerfefjrt  in  bie  SMitte  beSfelben  gelegt,  baS 
$eröorftel>enbe  be«  Rapier«  über  ben  9?anb  herauf  in  galten  ein« 
gebogen,  unb  bie  platte  be^utfam  herausgenommen,  tro  man  bann 
eine  ^ajnerform  fjat.  £>ber  man  !ann  aud)  einen  ©ogen  ftarfeä 
Rapier  über  ein  umgefefjrteS  $aftrol  ober  eine  Sluflaufform  legen, 
feft  anbrütfen,  neben  Ijerum  in  galten  legen,  unb  bann  abgeben. 
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Obige  üftaffe  mirb  jefct  in  Dier  foldK,  mit  jerlaffener  ©utter  leidet 
au«geftrid)ene  gormen  gleid)  oevt heilt  unb  au«einanbergeftrid)en,  fo 
auf  ein  ©acfbled)  gefefct  unb  in  abgefülltem  Ofen  eine  93iertel* 
ober  UidjU  tyalbe  ©tunbe  gebaefen,  f)ema$  biefe  ©oben  be^utfam 
oom  Rapier  abgelöst,  unb  einer  baoon  auf  ein  SöacTbled)  gelegt, 
tiefer  teirb  auf  ber  obern  ©eite  thefferrüefenbid  mit  beliebiger 
Sftarmelabe  beftrid)en,  unb  auf  ifjn  ber  jmeite  Äud>en  gelegt,  fot* 
d)er  ebenfall«  mit  2ttarmelabe  beftridjen  unb  mit  bem  britten  $u* 
d)en  bebeeft,  ben  man  gleidjermafjen  beftreid)t,  unb  hierauf  fommt 
enblid)  ber  üierte  unb  lefcte  Suaden,  meld)er  fobann  mit  SBaffer- 
glafur  ober  einer  anbern  beliebigen  ®lafur  überwogen  mirb. 
9iun  merben  Oblaten  nad)  ber  §öf)e  ber  Sorte  in  ©treifen  ge* 
fdjnitten,  biefe  fdmell  burd)'«  SEBaffer  gebogen,  urtb  fyernad)  um  bie 
Sorte  fyerumgelegt ,  toeldje  juoor  gleidjrunb  jugefa^nitten  mürbe, 
©o  gibt  man  bie  Sorte  in  einen  abgefüllten  Ofen,  unb  lagt  fte 
einige  Slugenblicfe  troefnen ,  nimmt  fte  bann  fyerau«,  gibt  fte  auf 
bie  mit  auSgefdjnittenem  Sorteupapter  belegte  platte,  unb  belegt 
bie  Oberfläche  berfelben  mit  beliebigen  eingemadjten  grüßten. 

1557.  WeapoUtamfaV  Sorte. 

SWan  rüfyrt  ein  ^funb  33utter  leidet  unb  flaumig  ab,  unb 
bamit  nun  ein  ^funb  feinen  3u<fer,  fecf)je^n  ©gelb  unb  bie  fein* 
getoiegte  6d)a(e  einer  Zitrone,  mengt  barunter  ein  $funb  feine« 
2ßef)l  unb  julefct  ben  feftgefdjlagenen  <5d)nee  oon  jmölf  (Simeifc 
füUt  bie  ätfaffe  in  \täfi  bi«  ad)t  flache,  tellergrofje,  butterbeftridjene 
Söled)  *  ober  ftudjenformen  ober  in  ^apierformen  (f.  oorige  9?um* 
mer)  ein,  unb  bätft  fie  in  mittelfjeifeem  Ofen.  Slläbann  roerben 
bie  ©oben  befjutfam  oom  Rapier  abgelöst,  nad)  (Srfalten  jeber  ber* 
felben  mit  beliebiger  2ftarmelabe  bünn  überftridjen,  alle  übereman* 
bergefefct,  unb  bie  Sorte  iefet  mit  einem  grofjen,  fdjarfen,  bünnen 
Keffer  an  ben  leiten  gleidjrunb  jugefduiitten ,  runbljerum  fomie 
oon  oben  mit  etma«  ermärmter  Slprif ofen  *  ober  föeineclaubenmar* 
melabe  (9h  1758,  1761)  mittelft  eine«  ÜJJeffer*  bünn  überftridjen, 
mit  fleinen  SButterteigblümdjen  (9hr.  1925),  bie  nid)t  angepriesen 
unb  ganj  trei§  nur  einige  Minuten  gebaefen  mürben  unb  tote 
äflarjipan  auäfefjen,  beliebig  an  ben  ©eiten  unb  oben  oerjiert, 
unb  bann  über  ein  jterlia^e«,  auSgefdjntttene«  Rapier  auf  bie  Sor< 
tenplatte  gefefet.  (<§ief)e  Slbbilbung.)  —  Die  Riebet  öermenbe* 
ten  SWarmelaben  müffen  gut  mit  einigen  (Sfclöffeln  feinem  3ucfer 
oermtfdjt  toerben,  weil  fie  fonft  nad)  Grrfalten  fiebrig  mären. 
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1558.  $trafd)tortt, 

3u  biefer  Sorte  nimmt  man  bic  ÜRaffe  oon  9fr.  1556  ober 
au di  oon  9fr.  1557.  (Sie  mirb  bann  ganj  wie  bie  Liener  Sorte 
berettet  nnb  beenbet,  nur  mit  bem  Unterfd)teb,  bafj  auf  bic  Sööben 
gtemli^  ftarf  mit  8raf  gehaltene  $unfd)glafur  (SBr,  1921)  unb 
barauf  eine  beliebige  bünne  üflarmelabe  (oorgugsweife  Hepfelmar* 
melabe,  in  weldje  etwa«  Slraf  gemengt  würbe)  geftrid)en  wirb,  baf 
man  bie  Sorte,  na$bem  fie  übereinanbergefefct  unb  gut  abgerun* 
bet  ift,  oon  oben  unb  an  ben  (Seiten  mit  ^unfdjglafur  überjief}t, 
unb  bag  man  bie  Oblate  wegläfct.  —  $at  man  aufgefdjlagene 
ßud)enblecf)e,  fo  bacft  man  nur  jwei  ©öben,  bann  rü^rt  man 
unter  eine  beliebige  2ttarmelabe  jwei  bi«  brei  <5&löffel  HraF  ober 
9?um,  ftreid)t  bie  lüfarmelabe  auf  einen  ber  Jööben,  unb  fefct  ben 
anbern  barauf. 

1559.  Mtaintorte. 

S5on  (Styocolabe*  ober  ©robtortenmaffe  (9h:.  1547, 1545)  wer* 
ben  in  gewöhnlichen  &ud)en*  ober  ^apierformen  jwet  ©öben  (£u* 
d)en)  gebacfen,  be&gleicfyen  jwei  eben  fo  grofje  oon  ber  ©tSquittor* 
tenmaffe  (9fr.  1541),  jeber  jwei  ginger  bitf.  <Sinb  btefetben  er- 
faltet, fo  werben  fie  nad)  9fr.  1556  mit  $agebuttenmarmelabe 
ober  eingemahnten  Himbeeren  bünn  überftridjen ,  unb  wie  bort 
übereinanbergefefct,  nur  ift  barauf  ju  fefjen,  baj?  auf  einen  weisen 
©oben  immer  ein  fd)War$er  fommt.  |Kknn  bie  ©öben  in  Rapier* 
formen  gebacfen  würben,  mu§  man  bie  Sorte  aisbann  fd)ön  ab* 
runben.  <Ste  wirb  nun  auf  ber  obern  @eite,  worauf  man  feine 
ütfarmelabe  ftreia^t,  mit  (5t)ocolabe*  ober  ©afferglafur  (9fr.  1918, 
1922)  überjogen,  unb  in  abgefülltem  Ofen  fdjneü  getrocfnet,  fjernad) 
auf  eine  mit  Sortenpapier  belegte  platte  gefefct,  unb  mit  Sprifc* 
glafur  (9fr.  1914)  ober  mit  auf  gleite  Xöeife  angewenbeter  3o* 
tyanntebeergetee  (9fr.  1774)  oerjiert.  —  üttit  (£f>ocolabeglafur  über- 
wogen, barf  bie  Sorte  nur  einige  Minuten  in  ben  Ofen,  tnbem 
fonft  bie  ©lafur  ftdj  rötpd)  färben  würbe. 

1560.  flartoffeltorte- 

8rtfd)gefod)te,  abgefaulte,  nod)  f>ei§e  Kartoffeln  werben  burdf« 
©ieb  getrieben,  unb  foü  ba«  durchgetriebene  bann  brei  Viertel* 
pfunb  betragen.  9iun  rüfjrt  man  jwölf  Eigelb  mit  einem  r)alb 
*ßfunb  3ucfer  unb  ad)t  Sotlj  abgejogenen,  feingeftoßenen  SDfanbeln 
brei  ©iertelftunben  unb  bamit  aisbann  nod)  eine  Sßiertelftunbe  bie 
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Sartoffeta,  imb  mengt  hernad)  b!e  feingetoiegte  <Sdmle  einer  3i* 
trone,  eine  ^rife  Sali,  ben  feften  <Sd)nee  ber  jtDölf  (Sitürig  unb 
ben  ©aft  einer  falben  3itrone  barunter.  £)iefe  9J?affe  mtrb  in 
eine  butterbeftrichene  Xortenfonn,  roeldje  nad)  $r.  1541  mit  tya* 
pter  aufgefüttert  unb  mit  feinen  ©emmelbröfeln  beftreut  ift,  ein- 
gefüllt, aans  langfam  gebaefen,  (jernaa^  herausgenommen,  unb  be^ 
hutfam  auf  ein  umgetefjrteä  Sieb  gcftürjt,  nad)  einigem  Grrfalten 
bann  ba*  Rapier  abgenommen,  bie  Sorte  auf  bie  platte  gegeben, 
unb  mit  3"tfer  beftreut  aufgetragen. 

156h  ^olmfche  Torte. 

ein  $funb  frifd)e  ^Butter  roivb  leid)t  abgerührt,  bann  jtoölf 
©er,  ein  ^funb  feiner  3ucter^  JtoN  Eßlöffel  SBaniltejucf'er  (iftr.  j 
1909),  jroei  tfotf)  feingeroiegte  ^omeranjenfcbale  unb  ebenfotoiel  >fa 
tronat  bareingegeben,  unb  bieg  jufammen  (eidit  abgerührt,  hernadjT 
ein  ^funb  feingefiebte«  3ttet)l  baruntergemengt,  bie  Sftaffe  in  eine 
gut  mit  Butter  beftriebene  gorm  eingefüllt,  unb  in  nicht  $u  feigem 
Ofen  eine  Stunbe  langfam  gebaefen,  roobei  letzterer  eine  t)albe 
Stunbc  lang  nicht  geöffnet  merben  barf.    £)ann  nimmt  man  bie 
Sorte  aus  bem  Ofen,  ftürjt  fie  behutfam  über  ein  (Sieb,  übersieh* 
biefelbe  nad)  (Malten  mit  ^unfdjglafur  (9ir.  1921),  troefnet  fie 
.   fd)neü  im  Ofen,  uub  fefet  fie  auf  bie  platte,   9Jun  wirb  ber 
äuferfte  föanb  ber  Sorte  mit  Sprtfcglafur  ($r.  1914)  Derart, 
ein  Äranj  oon  eingemachten  grüßten  unb  eingemachten  iöofmen, 
lefctere  31t  fpifcjulaufenben  ©lattchen  gefd)nitten,  gefchmacfooll  bar 
aufgeorbnet,  in  bie  -äftitte  btefeS  ÄranjeS  noch  ein  jroetteS  ^ränj> 
d)en  bon  Sprifcglafur  geformt,  unb  barauf  mit  3ohanni«beergel&  1 
(sJfr.  1774),  welche  gleich  ber  Sjmfcglafur  burch  eine  ÜDüte  öer* 
braucht  toirb,  gäben  ober  «eine  pnftchen  angebracht.  (Siehe 
Slbbilbung.) 

1562.  «njer  Sorte. 

£)rei  93ierteLpfunb  3ucf er  roirb  mit  ber  feingetmegten  ©djale  einer 
3ttrone,  einem  fyalb  ^funb  feingefiebtem  üflehl,  acht  tfoth  S3utter, 
jehn  hartatfochten  Eigelb,  acht  Eoth  abgezogenen,  feingeftoßenen  Üflan* 
beln  unb  einer  flehten  tyxi\t  @alj  ju  einem  Seig  angemacht,  ben 
man  abfnetet  unb  an  einem  falten  Ort  ein  bis  sroei  Stunben  liegen 
läßt,  ^ad)  biefer  3eit  toargelt  man  ihn  fingerbief  au«,  unb  (dmei* 
bet  barauS  einen  runben  fiudpn,  meldjen  man  auf  einen,  über  ein 
mit  aufgebogenem  9knb  üerfeheneä  Söacfbled)  ausgebretteten,  but* 
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terbeftridjenen  ©ogen  Rapier  ober  in  ein  ftudViibled),  beffett  9?anb 
abnehmbar  ift,  fefct,  unb  auf  ber  Oberfläche  IjalbftnQcrbtrf  mit 
eingemachten  grüßten  überftreicht.  $)er  übrige  Steig  toirb  in  tjalb^ 
fingerbreite  (Streiften  gefdmitten,  biefe  fthief  gitterartig  über  bas 
aufgeftrid)ene  Eingemachte  gelegt,  bie  Gruben  am  äu&erftcn  9?anb 
glatt  abgef dritten,  unb  nun  aus  ben  Meinen  $eigreftcn  ein  (Streife 
djen  geroargelt,  baS  man  um  bie  ganje  £orte  fjerumjiefit,  lefctere 
hernach  ringsum  mit  ftarfen  ^apierftretfen  einbinbet,  mit  Der- 
flopftem  <äi  beftreicht,  unb  in  abgefülltem  Ofen  eine  bis  an* 
berthalb  ©tunben  langfam  bäcft.  £>ann  bringt  man  bie  $ovte 
^erau*,  löst  nach  einigem  ©erfühlen  bie  ^npicrftveifen  ab,  nimmt 
bie  $orte  öom  Sölech  unb  Rapier  behutfam  herunter,  unb  legt  fie 
auf  bie  gehörige  platte,  roo  nun  nod)  mit  ©prifcgtafur  ($r.  1914) 
^Jeine  gäben  über  bie  ©tretfen  gebogen  unb  auf  bie  <5cfen  ber  5Merctf* 
<d)en  erhöhte  tupfen  gefprifct  raerben.   (©tc^c  Ubbilbun  g.) 

1563.  ftlathe  ftitjer  Sorte. 

3tt>ölf  ?oth  Söutter  roirb  leidet  gerührt,  bann  ebenfom'el  3ucfer, 
üter  Sott)  mit  einem  £t  f  eingebogene  9)?anbelu,  üier  (5ier,  ein  Qfc 
löffei  feingeftofcener  3tmmt  unb  etmaS  helfen  beigefügt,  bieg  noch 
gut  jufammen  abgerührt,  unb  tyxnaty  bie  feingctoiegte  «Schale 
einer  3toone  unb  jroölf  tfoth  fetngeftebteS  9ttel)l  baruntergemengt.  . 
9iun  flebt  man  fo  üiel  Oblate  jufammen,  als  bie  Xorte  gro§  roer* 
ben  foll,  legt  fold)e  auf  ein  Söled),  ftreicht  bie  £)älfte  ber  Sftaffe  in 
bie  föunbe  barauf,  füllt  bie  anbere  $>älfte  in  eine  Söacffprtfee  ein,  um 
bamit  einen  9?ing  runb  um  bas  Slufgeftrichene  unb  ein  ©itter  barauf 
ju  machen,  beffen  SBierecfe  man  mit  eingemachten  grüchten  füllt, 
unb  jiefjt  bann  außen  einen  $3led)reif  ober  einen  fteifen,  butter* 
beftrichenen  <ßapierftreifen  fjerum;  ober  man  füllt  bie  l)albe  Sftaffe 
in  ein  aufgefdjtageneS  Kuchenblech,  unb  fefct  mittelft  ber  anbern 
$älfte  ein  ©itter  barauf.   9tao)bem  bte  £orte  fobann  \n  mittel* 
fjeifcem  Dfen  gebaefen,  toirb  fte  herausgenommen,  au^  b\e  Xox*^- 
platte  gelegt,  nach  gänjlidjem  (Srfalten  mit  ©prifcgtafur  (9tr.  1914) 
feine  gäben  über  baS  ®itter  gebogen,  unb  auf  bte  ©iereefe  ba,  rvo 
bie  ©treifchen  überetnanberlaufen,  erhöhte  tupfen  atiQebrad)L  — 
!Die  Sölechreife  müffen  gut  jroei  3oll  hoch  unb  mit  (Scharnier  Der* 
fetyen  fein,  um  fie  nach  Söebürfnifj  jufammenfehieben  ober  au&ein* 
auberlaffen  ju  fönnen. 

1564.  galfdje  »injer  Sorte. 

Cin  halb  ^funb  töeis  wirb  ju  feinem  3ftelil  geftojjen  unb 
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burAgefifbt,  ober  nucf)  ein  fjalb  $funb  SRei«mcf)l  genommen,  bann 
ein  Ijalb  «pfunb  3ucfer  geftogen  unb  burä)geftebt,  unb  ©etbeS,  mit 
einem  halb  $funb  Söutter  unb  oier  fcigelb  gut  oermengt,  ju  einem 
£eig  gefnetet,  ben  man  in  jwei  runbe  tudjen  au«wargelt  £>er 
eine  Studien  wirb  nun  auf  ein  butterbeftridjene*  Rapier  gelegt,  fo 
auf  ein  *öacfbled)  gejogen,  unb  eingemachte  grüdjte  beliebiger  &rt 
baraufgeftridjen,  ber  anbere  barübergebecft,  mit  öerflopftem  <5i  be* 
ftrid)en,  oben  mit  bem  ÜHeffer  in  jierlid)en  giguren  eingefdjnirten 
unb  mit  feinem  3ucfer  beftäubt,  unb  ba$  ®anje,  nad)  ooriger 
Kummer  mit  einem  Jöleajreif  eingefajjt  ober  mit  einem  Rapier* 
ftreifen  runbum  eingebunben,  in  mittetyeißem  Ofen  langfam  ge* 
bacfen.  SBenn  bie  $orte  au«  bem  Ofen  fommt,  wirb  ber  SöledV 
reif  ober  ^apierftreifen  abgenommen,  unb  biefetbe  beljutfam  auf 
bie  Tortenplatte  gegeben.  —  Äann  aud)  in  einem  Stod>enbled), 
beffen  töanb  abnehmbar  ift,  gebaclen  werben. 

1565.  Meierte. 

(Sin  Ijalb  $funb  föei«  wirb  fauber  gewafdjen,  unb  nebft  jwei 
©djoppen  SBein  in  einem  tfaftrol  ober  irbenen  Xiegel  auf  lang* 
fameS  fjeuer  ober  eine  Ijetge  #erbplatte  fo  lange  geftellt,  bis  er 
recf)t  aufgequollen  unb  weid)  ift.  9cun  läutext  man  ein  f>alb 
<ßfunb  &üdtx  (9lx.  1900),  gibt  bie  f eingewiegte  <Sd)ale,  fowie  ben 
(Saft  unb  ba$  gehäutete,  auägef  ernte  SWarf  oon  jwet  3ttronen 
unb  ben  geformten  töei«  baju,  unb  fod)t  bieg  miteinanber.  (Sollte 
e$  ju  biet  werben,  fo  giegt  man  etwa«  ©ein  baran.  9cad)  oier* 
telftünbigem  ßodjen  nimmt  man  e$  Dom  geuer,  gibt  einen  SSier* 
ting  femgeferjnittenen  3ttronat  barein,  rüfnrt  e«  gut  burdj,  unb 
lägt  e$  gänjlidj  erfalten.  Unterbeg  wirb  ein  aufgetragene« 
Äudjenbled)  mit  fügem  ober  gewöhnlichem  iöutterteig  (9fr.  1295, 
1293)  ausgefüttert,  barauf  gut  fmgerbief  oon  bem  gefönten  SReiä 
eingefüllt,  unb  biefer  mit  %üdtx  unb  %immt  beftreut.  Stfon  bera 
übrigen  ©utterteig  werben  Streifen  abgeräbelt  unb  al«  ©itter 
über  bie  Sorte  gelegt,  biefe  mit  <5i  beftridpn,  unb  in  mitte«>eigem 
Ofen  fd)ön  gelb  gebaefen. 

1566.  2)re*bener  Sorte. 

üttan  arbeitet  jwölf  i'otf)  ÜWe^l,  ebenfooiel  ©utter,  aa)t  Sotl) 
3ucfer,  fe$S  ßotr)  füge  unb  fed)«  ©tücf  bittere,  abgezogene,  mit 
einem  <5i  feingeftogene  SDtonbeln  unb  jwei  Gier  auf  bem  ©aefbrett 
ju  einem  glatten  Steig,  unb  [teilt  biefen  eine  ©tunbe  bei  (Seite. 
$ernad)  wirb  er  inefferrüefenbief  auägewargelt,  unb  bamit  ein  bui* 
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terbeftri<f>ene«,  runbe«,  glatte«  Korten*  ober  ein  aufgefangene« 
Jhtdjenbled)  an  ©oben  unb  ©anben  ausgefüttert,  ber  ©oben  l)te 
unb  ba  mit  ber  SWefferfpifce  leidet  burd)ftod)en,  unb  mit  beliebigem 
<gmgemad)ten  belegt,  «(«bann  füllt  man  bie  gorm  mit  üftanbel* 
tortenmaffe  (üfo.  1543  ober  1544)  nfdjt  ganj  Doli,  bacft  bie  £orte 
langfam  in  abgefülltem  Ofen,  nimmt  fie  nun  Ijerau«,  unb  ftürjt 
fie  befjutfam  über  ein  (Sieb  unb  oon  biefem  auf  bte  platte  um,  wo 
fie  nad)  ööHigem  (Malten  mit  3ucfer  beftreut  wirb.  —  ffann  au* 
mit  eingemahnten  grüßten  oergiert  »erben. 

i  oo  •  ♦  vj  i  ac  ar  o  n  en  ton  e . 

(gtn  ?funb  abgezogene  SWanbeln  Werben  mit  toter  (Siweig  fein 
geftofcen,  unb  fobann  mit  einem  $funb  feingefto&enem  3ucfer,  an 
bem  juoor  eine  3itrone  abgerieben  mürbe,  bem  ©oft  einer  3itrone 
unb  oier  bi«  fünf  (Siweig  ju  einer  bicfen,  ftefjenben  SKaffe  ange* 
rüljrt,  au«  beren  einer  $älfte  man  auf  ein  mit  Oblate  belegte« 
©led)  einen  runben  ©oben  ftreid)t,  bie  anbere  §älfte  aber  füllt 
man  In  eine  mit  einem  fingerbicfen  SRöfyrdjen  Derfefjene  ©acffprifce 
ein,  unb  fprifct  bamit  juerft  auf  ben  aufgefegten  ©oben  runb 
Ijerum  einen  SRanb,  bann  fofort  an  biefem  föanbe  efnwart«  gleia> 
große  ©ogen,  auf  biefe,  wo  fie  am  töanbe  jufammenlaufen,  je 
einen  ftarfen  lupfen,  unb  enblidj  in  bie  3J?itte  ein  jierli(f)e«  Obft* 
förbdjen,  worauf  man  ba«  @anje,  mit  feinem  3ucfer  befäet,  eine 
©tunbe  fteljen  lagt,  unb  fobann  in  fd)Wad)er  $ifce  fjeögelb  bacft. 
9p  bie  Störte  erfaltet,  fo  werben  bie  Vertiefungen  jwifdien  ben 
©ogen  unb  bem  föanbe  fowie  bie  übrige  tfeere  mit  üerfdjiebener 
ober,  wenn  biefe  nidjt  ba  ift,  mit  einerlei  äflarmelabe  au«gefüllt, 
ber  Obftf orb  mit  grögern,  eingemad)ten  grüßten  reidjlid)  belegt, 
ba«  Öaubwerf  au«  grünen,  in  3ucfer  eingemad)ten  ©ofjnen,  weldje 
ju  fptfcjulaufenben  ©lattajen  gefdjnitten  Würben,  georbnet,  unb  fo* 
bann  nodj  auf  bem  fäanbe  ber  Sorte,  auf  ben  ©ogen  unb  auf 
bem  Obftforb  mit  ©Jmfcglafur  (9fr.  1914)  ganj  feine  gäben  gejo* 
gen.  ©ein:  fein  unb  fdjön  fiefjt  e«,  wenn  jwifdjen  biefen  weißen 
gaben  ein  etwa«  ftdrferer  mit  3ofjanni«beergetee  1774)  eben* 
fall«  mittelft  einer  £)üte  gejogen  wirb,  (©iefje  SIbbilbung.) 

1568.   SRacanmeutorte  auf  anbere  «rt 

SSon  ber  $alfte  obiger  üftacaronenmaffe  wirb  auf  ein  mit  Ob* 
(ate  belegte«  ©led)  ein  runber  ©oben  aufgeftridjen,  bie  anbere  $alfte 
in  eine  ©acffprifce  eingefüllt,  unb  bamit  fdjnetfenartige  SRinge  auf 
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ben  ©oben  aufgefegt,  nun  baf  ®anje  mit  feinem  3u<fer  beftreut, 

in  ictnracbov  >> i u c  hellgelb  gebacfen,  bann  herausgenommen,  bie 
leeren  3roifd)cnräume  mit  oerfd)iebener  ober  in  beren  (Ermangelung 
mit  einerlei  2J?armelabe  aufgefüllt,  unb  bie  föinge  nad)  ©elteben 
mit  Sjnifeglafur  (ftr.  1914)  öerjiert.  -  Statt  ftinae  !ann 
man  auch  nur  ein  (Sitter  über  ben  ©oben  ber  £orte  fprifcen, 
beffen  Vertiefungen  man  nad)  (Srfalten  ber  £orte  mit  äftarmetabe 
auffüllt. 

1569.  Slleranbertortel 

Huf  einem  fyilb  $funb  feinem  Wlety,  einem  SBiertetpfunb 
©utter,  ebenfooiel  feinem  &udn  unb  jtoet  (Stern  wirb  ein  glatter 
Xeig  gearbeitet,  biefer  jroeimefferrücfenbicf  aufgeroargelt,  fyübfd) 
runb  jugef  dritten,  unb  bamit  fobann  ber  ©oben  eines  aufgefchla* 
genen  $udienbied)S,  beffen  föanb  abgenommen  »erben  fann,  genau 
aufgefüttert.  9hm  bereitet  man  oon  einem  33iertelpfunb  abgejo* 
genen,  mit  einem  (Stroeijj  feingeftojjenen  SRanbrln,  ebenfooiel  &udtx 
unb  jtoet  ötmeig  eine  3J?acaronenmaffe  (9er.  1567),  jieht  oon  bie* 
fer  mittelft  einer  ©aeffprifce,  bie  ein  flngerbicfeS  9?o^v  hat,  einen 
9?anb  um  ben  im  ®efd)irr  befinblidjen  £eig,  unb  baeft  bieg  ein 
roenig  in  fchroacher  £)ifee,  bann  roirb  oon  brei  frönen  3irrotten  bie 
Schate  unb  baf  Söeiße  bis  an  baf  SDcarf  entfernt,  (efetere*  in 
bünne  Scheiben  gefdmitten,  bie  tferne  herausgenommen,  unb  ber 
£eig  unb  ber  barauf  aufgefegte  föanb  mit  ben  3itronenfd)eiben  be* 
beeft.  §ernad)  überftreut  man  baf  ®an$e  mit  jroölf  2otf|  feinem 
3ucfer  unb  einem  93iertetyfunb  mit  einem  (Staffen  ©ein  unb 
einem  Stücf  £ndtx  aufgefoebten  großen  SBeinbeeren,  füllt  unten* 
ftetjenbe  9ttanbeltortenmaffe  barauf,  unb  bäcft  bie  $orte  in  fdjroa* 
djer  £ifce.  Man  nimmt  fie  bann  herauf,  überseht  fie  mit  «ißunfäV 
glafur  1921),  troefnet  fte  in  abgefühltem  Ofen,  unb  belegt 
fie  nach  belieben  gefd)macft)oü  mit  eingemachten  grüßten.  3ttan* 
beltortenmaff e:  (5in  SBiertetyfunb  füge  unb  einige  bittere 
abgezogene  2ßanbeln  roerben  mit  einem  (5t  fein  geflogen,  unb  mit 
ebenfoütel  &udexf  fed)f  ©gelb  unb  ber  f eingewiegten  Schate  einer 
halben  3^ron^  eine  halbe  Stunbe  immer  nad)  einer  Seite  ge* 
rührt,  roorauf  man  ben  feften  Schnee  oon  fetf)«  (Stroeifj,  ein  ®ld$* 
chen  töum  unb  oier  ßoth  feinef  3Rehl  baruntermengt. 

1570.  Satfötorte. 
23on  fügem  ober  geriebenem  ©utterteig  (9er.  1295,  1296) 
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ttnrb  eine  gut  mefferrücfenbicfe  platte  au«getoargelt,  mit  btefer  ein 
butterbeftricf)ene«,  fladje«  Xorten  ober  aufgetragene«  Studjenbled) 
belegt,  unb  ba«  alleufaü«  ^erüorftefyenbc  ring«um  genau  abge* 
fänitten.  Sluf  ben  eingelegten  Xeig  ftreid)t  man  nun  mefferrücfen* 
btcf  eine  beliebige  Cbftmarmelabe,  fefct,  inbem  man  am  äußerften 
föanbe  anfängt  unb  in  ber  SWitte  enbet,  oon  3J*eringuenmaffe  (f. 
folgenbe  Kummer)  mißgroge  §äufd)en  bidjt  nebeneinanber  im 
flranj  Ijerum,  unb  fäfjrt  fo  fort,  bis  bie  ganje  Dberfladje  ber 
£orte  mit  folgen  £aufd)en  befefct  ift.  hierüber  roirb  fyernadj 
burd)'«  (Sieb  teid)t  3ucfer  geftäubt,  bie  Xorte  in  etttm«  abgefüllt* 
tem  Ofen  gebaefen,  bann  au«  ber  gorm  genommeu,  unb  auf  eine 
mit  Sortenpapier  belegte  platte  gefefct. 

157L  »fertopentorte, 

Ättf  ^apterbogen  werben  mit  ©leiftift  ober  beffer  mit  einem 
3irfel  fed)«  bt«  ad)t  Eilige  gejeidjnet,  ber  erfte  in  ber  ©röße  ber 
runben  platte,  morauf  bie  Sorte  feroirt  merben  foll,  ber  groeite 
unb  bie  folgenben  immer  jeber  ftavf  fingerbreit  fleiner  al«  ber  oor* 
Ijergeljenbe.  9iun  fd>lägt  man  jroölf  (Sitoeiß  ju  ftetfem  ©djnee, 
fprifct  toäfyrenb  bem  ©plagen  ein  paar  Kröpfen  3^onenfaft  ober 
Grfftg  Baretn,  unb  mengt  nod)  ein  ^funb  femgeftebten  trotfenen 
3udFer  barunter,  fotote  jmei  bi«  brei  Eßlöffel  feingcrüfyrte  ©prifc* 
glafur  (9fr.  1914),  toa«  ber  Sttaffe  ™f>r  gefttgfett  gibt.  Die  «Waffe 
ttrtrb  nun  in  eine  ©aeffprifee  eingefüllt,  unb  baoon  auf  bie  butter* 
beftridjenen  "papterbogen  ganj  genau  na$  bet  3ei<f>nung  gleicfybicfe 
fötngc  in  ber  ©tärfe  eine«  Baumen«  gefprifet,  tt>eld)e  burd)  ein 
(Sieb  mit  feinem  3uc*cr  beftäubt,  unb  nod)  fo  lange  ftefjen  ge- 
(äffen  merben,  bi«  ber  £udtx  barauf  oergangen  ift,  tr»o  man  bann 
ba«  Rapier  forgfältig  auf  $8led>e  $ief)t,  unb  bie  Dringe  in  einem 
ganj  abgefüllten  Ofen  metyr  troefnet  al«  bäcft.  9tod)  einer  ©tunbe 
müffen  fie  um  bie  §älfte  größer  getoorben  fein,  unb  eine  gelbrötfc 
lidje  garbe  fjaben.  3efct  lö«t  man  fie  oom  Rapier  ab  (loa«  aber 
fefjr  forgfältig  gefdjefyen  muß,  bamit  fie  nid)t  jerbre^en),  fefet  fie 
ppramibenartig ,  oom  größten  bi«  jum  fleinften,  übereinanber, 
unb  füllt  ben  leeren  innern  9faum  burd)  bie  obere  Oeffnung  mit 
@d)lagraf)m  mit  Vanille  (9fr.  1838).  —  üftan  fann  aud)  oon  ber 
SWeringuenmaffe  ein  $äufd)en  in  ber  ®röße  eine«  (Sie«  mit  ben 
Clingen  baden,  unb  biefe«  al«  &nopf  auf  bie  Sorte  fefcen.  — 
9*od)  fd)öner  fie^t  iefctere,  toenn  bie  föinge,  efje  man  fie  überein* 
anberfefct,  mit  ernannter  Slprifofenmarmetabe  mittetft  eine«  $in* 
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fei«  letdjt  beftridjen,  bann  überetnanbergefefct,  unb  mit  feingefd^mt* 
tenen  ?iftagien  beftreut  »erben. 

10  (£,  tjluaft  weenngnentorte. 

93on  üorfiergefjenber  2Weringuenmaffe  toirb  auf  ein  butterbe* 
ftridjene«  Rapier,  fo  gro§  man  bie  Sorte  fjaben  toül,  ein  ftnger* 
Meter  ©oben  geftrid)en,  in  berfelben  ©röge  auf  ein  gleidrfall«  be- 
frridjene«  Rapier  ein  SRing  burd)  eine  ©aeffprifcc  gefprifct,  unb 
genau  ebenfogrog  ein  ©tern  ober  ein  hoppelte«  ffreuj,  unb  ©tern 
unb  SRing  nodj  mit  ganj  Keinen  $äufdjen  üon  ber  nämlidjcn 
2Waffe  befefet  unb  mit  grögern  auf  jeber  (5cfe  üerfe^en.  ©obann 
toirb  Slüe«  mit  feinem  3ucfer  beftaubt,  bie  ^apierbogen  forgfaltig 
auf  ein  ©acfbled)  gebogen,  unb  ba«  ®anje  eine  falbe  ©tunbc  fo 
ftefan  geloffen,  fold>e«  nun  »ic  oben  bemerft  gebaefen  unb  oom 
Rapier  abgelö«t,  ber  ©oben  auf  bie  $um  ©eroiren  beftimmte 
platte  gefejt,  jtoei  ginger  breit  ©d)lagrafat  mit  ©anifle 
1338)  g(att  barübergeftridjen,  unb  fobann  ber  töing  unb  julefct 
ber  ©tern  ober  ba«  Sfceuj  a(«  $)ecfel  forgfaltig  barübcrgelegt. 
(©tefa  Slbbilbung.) 

1573«  6omttag3torte. 

©on  einem  $funb  3Re|l,  einem  falb  $funb  ©utter,  ad)t 
gelb,  ad)t  Cott)  3ucfer  unb  einem  ßglöffel  3itronenjuder  (9h:.  1910) 
toirb  ein  mürber  Seig  (ftr.  1297)  bereitet,  berfelbe  falbfingerbicf 
au«getoargelt,  unb  barau«  nun  ein  beliebig  groger  ©oben  au«ge* 
fdjnitten,  ben  man  auf  ein  mit  Rapier  belegte«  ©ledj  legt,  «u« 
ben  Abfällen  be«  Steig«  madjt  man  eine  fingerbufe  Wolle,  toargelt 
biefe  au«,  ftellt  ben  ©treifen,  ber  ungefähr  jollbreit  fein  muß,  auf* 
red)t  um  beu  Seigboben,  fneipt  ifa  mit  bem  Äneipeifen  ober,  in 
Ermangelung  eine«  foldjen,  mit  ben  gingern  ein,  unb  umfliegt  ba« 
®anje  bann  mit  einem  ©lea^retf  ober  nimmt  ein  Äudjenbled)  mit 
abnehmbarem  föanb  #eju.  ©er  ©oben  toirb  Jefct  fingerbief  mit 
eingemad)ten  Sofanni«*  ober  Himbeeren  überftrtefan,  Hierauf  eine 
Sflanbeltortenmaffe,  toeldje  nad>  9fr.  1544  oon  einem  ©iertetpfunb 
2ftanbeln  bereitet  tourbe,  gegeben,  unb  bie  Sorte  in  nid)t  ju  feigem 
Ofen  gelb  gebaefen.  Unierbeg  bereitet  man  folgenbe  SBinb* 
maffe:  ©on  brei  ©toeig  toirb  ein  fteifer  ©*nee  gef «lagen,  unb 
barein  adjt  8otf)  fefjr  feiner  3ucfer  gemengt,  bieg  auf  fdjtoacty« 
geuer  genommen,  unb  unter  forttoafaenbem  ©dringen  gut  toarm 
öe Wagen,  bann  [jält  man  e«  mit  ber  Pfanne  in  ein  ®ef(r,trr, 
toorin  falte«  Söaffer  ift,  unb  fätagt  fort,  bi«  bie  2Naffe  faü  ge* 


Digitized  by  Google 


Mortem 


toorben.  ßefeterc  toirb  nun  in  eine  unten  ettt>a«  abgefchnittene 
$apierbüte  gefüllt,  fo  auf  bie  etwa«  erfaltete  Torte,  nachbem  ju* 
öor  ber  ©ledjretf  w.  abgenommen,  ein  Rittet  gefprifct,  unb  ba«* 
felbe  am  föanbe  ring«herum  mit  fünften  befefct.  T)ie  Torte  toirb 
jefct  normal«  in  ben  Ofen  gebracht,  nach  turjer  3eit  toieber  fyer* 
aufgenommen,  nad)  gänzlichem  (blatten  ba«  ©itter  mit  Sohanni«* 
beergetee  (Wx.  1774)  eingefüllt,  unb  bie  Torte  auf  einer  mit  Tor* 
tendier  belegten  platte  feroirt. 

1574  »taffifdie  Starte, 
2Ran  füllt  mit  ©ienertortenmaffe  (Wx.  1556),  bie  au«  jefjn 

(Siern,  einer  3^onc  #  ie^n  m*>  Sc^n 

reitet  tourbe,  eine  runbe  Tortenform  ober  ein  aufgefangene«  5^u* 
chenblecb,  toa«  aber  $eibe«  mit  abnehmbarem  Wanb  toerfehen  fein 
muß,  halbooü  ein,  bacft  bie  STorte  in  abgefülltem  Ofen,  unb  fprifct 
hernach  t>on  üßeringuenmaffe  (9tr.  1571)  burch  eine  33a<ffprifce, 
bie  ein  gerippte«  ffiofjr  haben  follte,  hol):  3apfen  barauf.  .Tic 
Torte  wirb  nun  burch  ein  <5ieb  mit  %üdn  beftreut,  toenn  biefer 
jerftoffen  ift  noch  einmal  in  gänjlich  abgefülltem  Ofen  leidjt  ge* 
bacfen,  unb  bann  fogleid)  auf  bie  Tortenplatte  gefegt. 

1575.  erbbcertortc. 

T)rei  SBiertelpfunb  SButter  toirb  leicht  abgerührt,  toorauf  neun 
Eigelb  unb  brei  Sßiertelpfunb  feiner  3ucfer  bareinfommen.  3ft 
foldje«  flaumig  abgerührt,  fo  toirb  bie  feingetoiegte  (Schale  einer 
3itrone,  ber  fefte  ©dntee  ber  neun  ©toetß  unb  brei  33iertelpfunb 
3ttehl  baruntergemengt,  bie  3ftaffe  bann  in  üier  gleichgroße  *ßa* 
pierformen  (f.  Wx.  1556)  gleichmäßig  üertfjeilt,  fo  auf  ein  $8a&* 
Med)  gefefet,  eine  93iertelftunbe  im  Ofen  ju  gelber  garbe  gebacfen, 
gemach  herausgenommen,  unb  behutfam  com  Rapier  abgelöst. 
9hm  toirb  oon  einer  halben  ÜJtoß  $)oppelrahm  ein  (Srbbeerfchlag* 
rahm  (Wx.  1342),  worein  ein  8ort>  aufgelöste,  faum  noch  laue 
$aufenblafe  ober  ©Platine  gemengt  tourbe  (f.  %c.  1343,  Sinnier* 
fung),  bereitet,  unb  folcher  an  einen  falten  Ort  geftetlt,  bamit, 
toenn  er  bereit«  gefuljt  ift,  bie  öier  gebacfenen  iööben  fingerbicf 
beftrichen,  biefe  in  ber  Slrt  aufeinanbergefefct,  baß  bie  oberfte  gläthe 
mit  ©chlagrahm  bebecft  erfcheint,  unb  nun  auf  ben  föanb  ber 
Torte  ein  Shranj  oon  frifchen  <5rbbeere%n  unb  (Srbbeerblättchen  gc* 
orbnet  —  Schöner  toirb  bie  Torte,  toenn  man  bie  gebacfenen 
iööben  mittelft  eine«  ©lechreif«  egal  jufdjnetbet.  ($«  toirb  bann 
(enteret  berartig  jufammengefchoben,  baß  er  gerabe  fo  groß  ift  al« 
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man  bie  Torte  münfd)t,  nernad)  auf  einen  gebaefenen  ©oben  ge* 
ftellt,  unb  biefer  mit  einem  guten  SHrffer  genau  nad)  bem  ©lecf^ 
reif  juaeiennitten,  ooer,  menn  per  vtetj  tenart  tri,  nttt  oemjeioen 
auägeftoaVn.  Buf  äfrnliaV  ©eife  fdjnetbet  man  aud)  bie  anbem 
brei  ©öben  ju.  Der  sKcif  mtrb  nun,  um  $mei  üftefferrüefeu  weiter 
ausgesogen,  auf  bie  Tortenplatte  geftellt,  in  ihn  einer  Don  ben 
©oben  gelegt,  hin  oon  bem  (5rbbeerfd)lagraf)m  ftngerbicf  barauf* 
unb  mit  einem  na&gemad)ten  Keffer  glattgeftria^en,  bann  roirb 
mieber  ein  ©oben  aufgelegt  unb  roie  ber  erfte  beftridjen,  unb  bieg 
©erfahren  aud)  mit  bem  britteu  unb  üierten  In  Slnmenbung  gebracht, 
fo  bafj  bie  Torte,  roelcfte  burd)  ben  ©ledrreif  in  fd)öner  gorm  er* 
galten  mürbe,  auf  ber  Oberfläche  mit  ®d)lagraf)m  befinden  tft 
2J?an  ftellt  fie  nun  eine  Stunfee  an  einen  falten  Ort,  nad)  roeldjer 
3eit  mau  ben  ©ledrreif  aufmalt  ober  barüber  herausfielt,  unb 
bie  Torte  mie  oben  befd)riebeu  oerjiert. 

1576.  (Srbbeertorte  anf  onbere  9rt 

33icr  Eigelb  unb  oicr  (ürfclöffel  ^uefer  merben  in  einer  Se^üffel 
biefferjaumig  gerührt,  unb  barunter  baö  ,u  feftem  Sd)nee  gefctjla- 
gene  ßimeifj  nebft  oier  (5f?löffel  3ttef)l  gemengt,  biefe  2)?affe  bann 
in  ein  aufgefangenes,  mit  abnehmbarem  9tanbf  oerfe^ene«,  but* 
terbeftrid)ene$  fudjenbled)  eingefüüt,  mit  einem  Löffel  glattgeftrtdjen, 
unb  in  abgefülltem  Ofen  gelb  gebacken.  9*un  bereitet  man  oon  brei 
@imei§  eine  2Jceringuenmaffe  (9ir.  1571)  fefct  batton  mtttelft  einer 
©aeffprifce  ober  Düte  am  föanbe  be$  gebaefenen  ©obenS  im  $ranj 
herum  3aPfcn  auf>  lin0  bringt  baS  (^anje  bann  neuerbingS  in 
ben  Ofen,  um  e$  nodj  leicht  gelb  anbaeJcn  ju  laffen,  morauf  man 
es  herausnimmt  unb  faltftellt.  3njmifehen  merben  brei  £oth  ®& 
latine  &u  einem  poppen  tiufgelöst  (9er.  2009)  unb  fattgeftellt, 
hernad)  t)ier  Simeife  ju  fteifem  <5d)nee  gefä)lagen,  barunter  ein 
halb  ^funb  jerbrüefte  ßrbbeeren,  ein  fleiner  Teüernoll  ©d)lag* 
rahm  (9er.  1337),  fed)S  bis  ad)t  Cotr)  feiner  3u<to  unb  jule^t  bie 
faum  nod)  laue,  aber  bod)  nod)  laufenbe  ©Platine  gemengt,  unb 
biefe  (Sreme,  fobatb  fie  anfängt  feft  ju  füllen,  bann  auf  ben  erfal* 
teten  ©oben  eingefüllt,  bod)  fo,  ba§  bie  ©efränjung  beS  lefctern, 
nämltd)  bie  aufgefegten  Rapfen,  baüon  nid)t  überbeeft,  fonbeni 
nod)  fd)ön  ftd)tbar  finb.  —  Sollte  bie  Sreme  burd)  bie  (£rbbeeren 
nid)t  hinlänglich  rott)  fein,  fo  mirb  mit  einem  Tropfen  aufgelöster 
Socheniüe  (bie  man,  menn  nid)t  eigener  33orratb  ba  ift,  jeberjeit 
beim  GLonbitor  ober  in  ber  Sipothefe  befommen  fann)  nachgeholfen. 
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1577«  ffleiftorte  mit  (Srbbeerftfilnqrafim. 

Grin  f^lb  $funb  feiner  3ucfer  unb  öierjefjn  Grigelb  »erben 
jufammen  brei  SBiertelftunben  gerührt,  tytnaö)  neun  £otf)  €5tarf* 
mef)l  ober  gewöhnliches  feines  üftehl,  bie  feingemiegte  ©chale  einer 
3itrone  unb  ber  fteife  @dmee  oon  jefm  (£imcifj  leicht  barunterge* 
mengt,  unb  bie  Stfaffe  nun  in  einer  butterbeftrichenen,  mit  Rapier* 
ftreifen  an  beiben  föanbern  aufgefütterten  föingform  (f.  9fr.  1541, 
Slnmerfung)  in  abgefülltem  Dfen  langfam  gelb  gebacfen.  911S* 
bann  nimmt  man  bie  £orte  ^erau«,  ftürjt  fie  behutfam  auf  bie 
platte  um,  löst  baS  Rapier  ab,  füllt  nad)  gänjlichem  (£rf alten  in 
ben  leeren  innern  9?aum  £rbbeerf<h(agrahm  (9cr.  1342)  bergartig 
ein,  unb  oerjiert  baS  ©anje  mit  Abbeeren  unb  ßrbbeerlaub.  — 
3tn  galt  feine  föingform  jur  §anb  ift,  fann  bie  SDZaffe  in  ein 
runbeS  glatte«  £ortengefd)irr  eingefüllt,  unb  barin  gebacfen  »er* 
ben,  tt>o  man  bann  bie  Xorte,  nad)bem  fie  Ijerauägeftürjt  unb 
erfaltet  ift,  mit  einem  f leinen  £ortenring  in  ber  Sftttte  auSfttd)t 
ober  f orgfaltig  nad)  einem  ^ßapiermuftcr  auSfd)ncibet,  fo  ba§  ring«" 
um  ein  breifmgerbreiter  9?anb  bleibt 

1578.  ©«laßratjmtorte  mit  SamKc. 

S3on  einem  ^alb  ^funb  $udvc  toirb  eine  SöiSquitmaffe  (9cr. 
1541)  bereitet,  unb  fol<f)c  In  einer  runben  Tortenform  gebacfen, 
bie  Störte  f>eraa$  auf  ein  <Sieb  umgeftürjt,  unb  oon  ba  nach 
ganjltehem  (Srfalten  auf  bie  beftimmte  platte.  £ier  mirb  fie  nun 
bcrart  auSgefchnttten  unb  ausgehöhlt,  bafj  S3oben  unb  9?anb  je 
nod)  jtoeifingerbict  finb,  unb  ber  innere  föaum  bann  mit  einer 
falben  2Jtojj  <5d)lagrahm  mit  Vanille  (ftr.  1338),  meiere  mit 
einem  ßotf)  aufgelöster  bereits  erfalteter  ©Platine  ($r.  2009)  un- 
termengt tourbe,  eingefüllt.  Obenüber  befränjt  man  bie  Xorte 
mit  eingemachten  grünen  Söofmen  ober  fdjön  grünem,  in  ©lättd)en 
gefdniittenen  3te°n&t. 

1579.   Schlagrahmtorte  mit  ©rbbecren. 

Unter  eine  halbe  3tta&  ©eblagrahm  (ftr.  1337)  gibt  man 
einen  <s>d)OWen  gut  jerbrüefte  (Abbeeren,  ein  i'ot^  faum  nod)  lau* 
fenbe  (Marine  (Mr.  2009),  unb  £ucfer  bis  jur  gehörigen  @ü&e. 
ÜMefe  ÜJtojfe  füllt  man  nun  in  eine  nad)  oortger  Kummer  bereitete 
unb  ausgehöhlte  SÖiSqmttorte,  unb  öerjiert  lefctere  obenüber  mit 
(Srbbeeren  unb  ßrbbeerlaub. 
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1580.  ©rtlagwfontwtc  mit  «jmlofem 

Unter  eine  falbe  Sftafc  ©dVagrafjm  (9tr.  1337)  gebe  man 
einen  falben  ©poppen  Sltorifofentnarf,  ba«  mit  einem  Sort)  &u 
einem  Sßiertelftfabpen  aufgelöster,  faum  nod)  lauer  Platine  burd)* 
mengt  ift,  fowte  3ucfer  bi«  jur  gefangen  ®üge.  £)iefe«  fülle 
man  ganj  nad)  9k.  1578  in  bie  bort  befdjriebenc  audge^ö^tte 
©iequtttorte  ein,  unb  garnire  lefctere  obenüber  mit  feinen  Wpxito* 
fenfd)nifcd)en. 

1581.  Sremetorte. 

3ftan  rüfirt  *wei  tfotf)  feine«  Sfle^l  mit  einem  <5(faM>en  füßem 
föaf)m  glatt  an,  gibt  fed)«  Eigelb  nebft  fe$«  ^ott»  an  einer  3t* 
trone  abgeriebenem  üerftoßenen  3ucfer  barein,  unb  lagt  foldje«  auf 
bem  geuer  unter  fortwähren  bem  Üiüfaen  bi«  an'«  $od)en  fom* 
men,  wo  bie  (Sreme  bann  fofort  bei  <geite  geftellt  wirb.    3njwi<  j 
fdjen  würbe  ein  nid)t  ju  falle«,  butterbeftrid)ene«  Sortengefdurr  j 
ober  ein  aufgefangene«  tfudVnbled)  fowof)l  am  ©oben  al«  audj 
an  ber  innem  «Banb  mit  mefferrücfenbtcf  au«gewargeltem  Söutter* 
teig  ober  mürbem  Steig  ausgelegt,    darauf  ftreid)t  man  nun 
bie  erfaltete  Sreme  (unter  weldje  nod),  trenn  üorrätbtg,  öter  Cotli 
a^acaronen  ober  altgebacfene«  33t«quit,  fein  geftoßen,  gerührt  j 
Würbe)  gleichmäßig  au«einanber,   fcfaeibet  ben  Ijerüorftefanben 
Seig  am  föanbe  ab,  unb  bäcft  bie  Sorte  in  mittelfaißem  Ofen, 
worauf  man  fie  befatfam  au«  ber  gorm  nimmt  unb  mit  feinem  1 
3ucfer  beftreut.  —  Da  biefe  Sorte  fefa  fein  unb  leidet  jerbredjlid) 
ift,  fo  fotlte  fie  nur  in  einem  Äudjenbled),  beffen  töanb  man  ab* 
nehmen  fann,  gebaden  werben. 

-  1582.  ©anerfnmttortc. 

Slnbertfalb  ^ßfunb  <2auerfraut  wirb  ad)t  Sage  lang  gewäf*  , 
fert,  unb  jeben  Sag  ba«  ©affer  baoon  ab*  unb  frifdje«  barange* 
goffen.  &l«bann  fefet  man  e«  mit  frtftfam  ©affer  jum  geuer, 
fod)t  e«  falb  weid),  gießt  farnad)  ba«  ©affer  baoon  ab  unb  Ijetße« 
baran,  unb  fodjt  e«  mit  btefem  oollenb«  wetd),  worauf  man  ba« 
Äraut  in  einen  £)urd)fd)lag  gießt,  wenn  e«  gut  abgelaufen  tft  fal* 
te«  ©affer  barüberfdjüttet ,  unb  e«  normal«  red)t  ablaufen  lagt  * 
Wun  läutert  man  ein  $funb  3ucfer  («Khr.  1900)  bi«  er  ©lafen 
wirft,  gibt  bie  fein  tängltdjgefdjnittene  @<fale  Don  brei  3itronen, 
brei  Sotf)  fein  länglidjgefdjmttenen  3^ronat,  ben  @aft  öon  oier 
3itronen  unb  ba«  ftrcntt  baran,  unb  !od)t  (entere«  bamit  nod)  fo 
lange,  bi«  e«  anfangt  frau«  gu  werben,  wa«  ungefähr  in  einer 
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23iertelftunbe  gefaxt,  tuo  man  e«  fobann  in  eine  irbene  ©Rüffel 
bringt  unb  falt  »erben  läfjt.  Unterbefe  xoixb  ein  falb  $funb 
2fte^l,  anbertfalb  SBierlitiQ  Butter,  ein  SBtertelpfunb  abgejogene, 
fefa  fein  gezogene  ülttanbeln,  ein  ganje«  di  unb  ein  Eigelb,  ein 
83iertetpfunb  &uätx  unb  jroet  Grfjlöffef  Söein  auf  bem  Öacfbrett 
gut  untereinanbcrgemadjt,  bieg  jweimefferrücfenbicf  au«geroargelt, 
unb  ein  aufgefangene«,  butterbeftridjene«  Äudjenbled)  berart  ba* 
mit  aufgelegt,  bag  e$  nod)  ben  falben  SRanb  beSfelben  becft.  Da« 
erfaltete  traut  mirb  iefct  gleid)mö&tg  bareingefüüt,  oon  bem  übri* 
gen  Steig  fingerbreite  ©treifdjen  gerabelt  unb  al«  ©itter  barauf* 
gelegt,  fola^e  mit  oerflopftem  @i  beftricfan,  unb  bie  £orte  in  mit* 
telfaifjem  Ofen  gcbatfen. 

■ 

1583,  ^agebuttentorte, 

-  3»ei  ©<fawen  gebörrte,  geroafdjene  Hagebutten  roerben  in 
jmei  ©poppen  ©ein  mit  einer  3itronenfafale  unb  einem  ©tengel- 
djen  $mmt  roeid)gefod)t,  bann  ein  falb  ^funb  grofje  unb  ebenfo 
Diel  Keine  Weinbeeren  bajugetfan,  unb  ba«  ®anje  nod)  fo  lange 
gefönt,  bt«  bie  Weinbeeren  vedn  aufgequollen  unb  nur  roenig  ©aft 
mefjr  baran  ift,  worauf  man  e$  oom  geuer  nimmt,  nad)  Söebarf 
c«  mit  &üäex  oerfü&t,  unb  jum  (Malten  (teilt.  Unterbefc  wirb 
ein  aufgefangene«  $ucfanbled)  mit  ©utter  beftriefan,  mit  geriebe* 
nem  ©utterteig  (ftr.  1296)  aufgefüttert,  unb  folefar  mit  ber  er* 
falteten.gülle  gut  pngerbirf  beftrtd)en,  öon  bem  übrigen  breimeffer* 
ruefenbid  ausgemergelten  Söutterteig  mit  bem  tucfanräbdjen  bann 
formale  ©treifen  abgerabelt,  btefe  tm'e  ein  ®ttter  über  bie  £orte 
gelegt  unb  mit  oerflopftem  <gi  beftrid)en,  bie  £orte  mit  3ucfer 
unb  SWanbeln  beftreut,  unb  in  nid)t  ju  fai§em  Ofeu  gebauten. 

1584,  ffiüraburgertorte, 

2Kan  legt  ein  tud)enb(ed)  mit  öutterteig  (»*.  1293)  au«. 
9ton  toirb  jmölf  Sotb  3utfer  geläutert  (9fr.  1900),  unb  fötaler  fo  meit 
eingelöst,  baß  er  bieflid)  öom  Söffe!  lauft,  herunter  jroölf  tfotlj 
abgezogene,  feinoertoiegte  üftanbeln,  bie  femoerroiegte  ©cfale  einer 
'  3itrone  unb  üier  Soty  feinöertmgter  3itronat  ober  ^omeranjenfafale 
gemengt,  unb  bieg  gleid)tnä§ig  auf  ben  eingelegten  Söutterteig  au«ge* 
breitet.  2U«bann  mad)t  man  üon  Söutterteig  nadj  Mr.  1477  ein($tt* 
ter,  bringt  foldje«  auf  bie  Sflanbelmaffe,  beftreidjt  es  mit  üerflopftem 
(£i,  unb  bäcft  ba«  (San^e  in  gutem  Ofen,  Snjroifdjen  werben  »eitere 
jtoölf  8oty  3u(fer  mit  bem  ©oft  öon  brei  bis  üier  Zitronen  geläutert, 
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imb  eine  halbe  Saffe  Hraf  bajugeflebeu,  biefe«,  fobalb  bte  Sorte 
aus  bem  Cfen  fommt,  mit  einem  Löffel  in  bie  Oeffnungen  berfel* 
ben  gegoffeu,  unb  bie  Sorte  bann  foglcid)  feröirt. 

1585.  9tu&torte. 

(£tn  Kuchenblech  toirb  mit  ©latter  -  ober  mürbem  Teig  (9fr. 
1293,  1296)  ausgelegt,  unb  bar  über  eine  beliebige  Dttarmelabe  ae* 
ftrichen.  3U  öle^er  3e*t  teer  ben  fedid  8oth  feinjerftojjene  sJcu6ferne, 
fed)S  Eigelb  unb  ad)t  ?oth  3u<fer  jufammen  bieffchaumig  gerührt, 
unb  barunter  ber  fteife  ©chnee  üon  feebs  <5itoei6  nebft  fechS  gotlj 
©tärfmehl  ober  fonftigem  feinen  gefiebten  SJfrhl  gemengt,  biefe 
9JJaffe  bann  in  bie  gorm  gefüllt,  bie  Sorte  fd)ön  gelb  gebaefen, 
hernach  herausgenommen  unb  auf  ein  ^acfblccb  gelegt  SHun 
flopft  man  befmtfam  ad)t  bis  jelm  Sftüffe  auf,  nimmt  bie  Kerne 
herauf  f|albirt  biefelben,  unb  befefet  mit  ben  Ztyiten  bte  ganje 
Oberfläche  ber  Sorte,  bann  toirb  fold)e  mit  einer  beliebigen  ©lafnr 
berart  überwogen,  bajj  au*  bie  ferne  hinlänglich  bannt  bebeeft 
finb,  unb  bie  Sorte  noch  einige  Minuten  im  Ofen  getroefnet.  — 
£)ie  jum  Belegen  beftimmten  9cüffe  foflten  roo  möglich  öon  grö- 
6  er  er  (Sattung  fein,  unb  merben,  menn  fie  nod)  frifd)  finb,  ge* 
brüht  unb  abgezogen  toie  bie  üttanbeln;  finb  fie  aber  fd)on  bürr, 
roaS  im  SÖMnter  ber  gall,  fo  werben  fie  mit  Uiroeijj  geftojjen, 
unb  baoon  h^^nu^grofee  $äufd)en  aufgefegt,  welche  man  bann 
gleidjfalls  mit  ©lafur  übersieht. 

1586.  ©thuiebifrijc  «etfeltorie. 

@S  roirb  aus  mürbem  ober  Blätterteig  nach  9fr.  1476  ober 
9fr.  1520  eine  Sorte  bereitet  unb  gebaefen.  Unterbefc  roerben 
gute,  gefchalte,  com  ternhauS  befreite,  in  feine  ©chnifce  ober  ©tat* 
ter  gefchnittene  Kochapfel  mit  einem  ©tücf  3ucta,  «n^m  ©laschen 
Sßein,  m'er  Öott)  geroaf  dienen  f leinen  Weinbeeren  unb  groei  Soth 
feingefchnittener  ^omeranjenfchale  meid)  unb  furj  eingebünftet,  unb 
biefe  Sftarmelabe  bann  in  bie  h^rgerichtete  ausgeleerte  Sorte  einge* 
füllt  unb  glattgeftrid)en.  9frm  formt  man  oon  2Jieringuenmafff 
(9fr.  1717)  auf  ein  mit  Butter  abgeriebenes  Blech  ein  ©itter  (f. 
9fr.  1572),  beftäubt  basfelbc  mit  3ucfer,  unb  nachbem  eS  in  gan& 
abgefühltem  Ofen  leicht  gelb  gebaefen,  nimmt  man  fold>e$  behut* 
fam  herunter,  fefet  eS  auf  bie  Sorte,  unb  glafirt  lefetere  mit  $unfa> 
glafur  (9fr.  1921).  Ober  man  fefet  bon  ÜKeringuenmaffe  burdj 
eine  £>üte  ober  Bacffprifee  ein  ©Itter  ober  3aj>fen  auf,  bringt  bie 
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Xorte  in  einen  abaefüWten  Ofen,  unb  lägt  fte  #erm  fo  lange,  bt« 
ba«  ®itter  ober  bie  äapfeu  hart  unb  leid)t  gelb  geworben,  roor* 
auf  biefelbe  herausgenommen  unb  oermittelft  eine«  $infel«  mit 
^unfcbglafur  überftrteben  toirb. 

1587.  ©4iaiiifcfic  ©lättertorte, 

©on  ©lätterteig  (9fr.  1293)  merben  jtoeimeffeiTÜcfenbicfe 
Sßläfee  au«gemargelt,  unb  au«  biefen  nad)  einer  ungefähr  neun 
3oü  im  Durchmeffer  haltenben  platte  jroei  ©oben  (©lätter)  ge= 
fctjnttten,  roelebe  man  nebeneinanber  auf  ein  ©led)  legt,  unb  in 
ber  SDcttte  mit  einem  2lu«fted)er,  ber  circa  brei  £o\l  im  DnraV 
meffer  l)at,  au«ftirf)t,  fo  bn§  Don  jebem  nur  ein  flauer  9?anb  bleibt, 
ben  man  mit  @i  beftreiebt,  mit  ber  Ottefferfpifce  betupft,  mit  feinem 
3ucfer  beftreut,  unb  in  nicht  ju  Reißern  Ofen  fd)öu  baeft.  Wim 
ttmrgclt  man  abermals  jroci  Sßiäfec  au«,  unb  fefjneibet  barau«  roie* 
ber  jmei  fötale  ©öben,  jeboct)  fingerbreit  fleiner  al«  btc  erften, 
roelebe  mit  bemfelben  2lu«fted)er  in  ber  Sftitte  au«geftod)en  roerben. 
Stuf  biefe  3lrt  fd)neibct  man  uod)  fed)«mal  fotebe  ©oben,  unb  |tid)t 
fte  alle  in  ber  Seilte  mit  bem  nämlichen  v2lu«fted)er  au«,  {o  baß  man 
julefet  fecb^elju  ©oben  (©lättev)  Ijat,  rooüon  immer  jroei  unb  jtoei 
gleichgroß,  jebe«  k}3aar  aber  fingerbreit  Heiner  al«  ba«  oorljerge* 
henbc  tft;  biefe  werben  jefct  fämmtltd)  gleich  beu  betben  erften  mit 
@i  beftrichen,  mit  ber  sJflefferfpifee  betupft,  mit  feinem  3ucfer  be* 
ftreut,  unb  in  nid)t  ju  feigem  Öfen  gebaefen.  Wach  (£rfalten  wirb 
ba«  eine  ber  jtoci  größten  ©lätter  mit  2lpvifo;enmarmelabe  meffer* 
vücfenbicf  beftrichen  unb  ba«  anbere  gleichgroße  genau  baraufge* 
paßt,  bann  ba«  britte  ©latt  mit  9J?arinelabe  beftrichen  unb  bar* 
auf  ba«  oierte  oon  berfelben  ®röße  gelegt,  unb  biefe«  ©erfahren 
nun  nod)  fed)«mal  in  Slnmenbung  gebracht.  $l«bann  roirb  du 
roeiß  bünn  oerflopft,  ber  äußere  föanb  ber  jufammengeUebten  ©lät* 
rer  bareingetaudjt,  unb  fötaler  bann  noch  lang) am  in  ®robjucfer 
(sJir.  1913),  ber  auf  einen  ©ogen  Rapier  geftreut  ift,  aufrecht  um* 
gerollt.  <Sinb  nun  alle  ©tätterpaare  fo  hergerichtet,  fo  legt  man 
ba«  größte  berfelben  auf  bie  beftimmte  Tortenplatte  unb  be* 
ftreidjt  bie  Oberfläche  mit  Dttarraeiabe,  barauf  fefct  man  ba«  jroette, 
fingerbreit  formalere  ^aar  unb  beftreicht  e«  obenüber  ebenfall« 
mit  ättarmelabe,  unb  auf  biefe  2lrt  fommen  alle  ©lätterpaare 
pt)ramibenartig  übereinanber,  fo,  baß  fie  in  ber  sJftitte  genau  auf* 
einanberpaffen.  £ie  Oberfläche  be«  testen  ©latte«  wirb  mit  t'lei- 
nen,  unbewiesenen,  leicht  gebaef enen  ©utterteigblümchen  (9tr.  1925), 
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toeldje  juoor  mit  ber  untern  Seite  in  flflarmelabe  getauft  mürben, 
belegt  unb  oerjiert.  —  3u  biefer  Xorte  brauet  man  Blätterteig 
oon  anbertyafb  $funb  Butter,  ©ie  fann  aud)  nur  mit  fedj« 
Toppelböben  gemalt  »erben,  »eldje  man  natürüd)  bann  gteirf) 
oon  Anfang  an  f temer  formt,   (©ielje  Slbbilbung.) 

1588.  mMtruihte. 

Grin  fyatb  $funb  feiner  £udtT  wirb  in  einer  6d)üffel  mit  fed)$ 
Eigelb  unb  ber  feinge»tegten  ©d)ale  einer  fjalben  3^tone  fo  lange 
gerührt,  btd  bie  Sttaffe  bicf  unb  fdjaumtg  ift,  bann  fed)S  Sott}  jer* 
laffene  Butter  unb  ba$  ju  fteifem  ©a^nce  gcfd)lagene(5t»ei6,  fo»ie 
ad)t  8otf>  feingefkbte*  3ttef>l  baruntergemengt,  bie  3Baffe  in  grojje 
^apierfapfeln  (ÜRr.  2018)  ober  in  ein  länglta>$,  aufgefangene* 
ihtd)cnblcd)  gleid)mäfjig  oierteljollbuf  eingeftridjen,  unb  in  jtcmltcf) 
fyetjjem  Ofen  ju  fdjöner  gelber  garbe  gebatfen.  Der  äud)en  »irb 
nun  fogleid)  »arm  öom  Bled)  ober  Rapier  fortgenommen,  uinge* 
»enbet,  bamit  bie  untere  (Seite  nadj  oben  fomme,  berfelbe  oor 
Grfalten  fd)neli  mit  einer  beliebigen  2flarmelabe  überftricfyen,  über 
fitf)  jufammengerollt,  unb  bie  töoulabe  mit  einem  Banb*  ober  $a* 
pierftreifen  überbunben,  auf  bag  fie  ntd)t  aufgebe.  SRad)  gänjltd)em 
Ghrfalten  binbet  man  fie  auf,  glafirt  fie  mit  $unfd)glafur  (SRx. 
1921),  unbroenn  biefe  trocfen  ift,  fd)neibet  man  fie  in  fd)öne  heftet* 
ben.  Sftad)  Belieben  fann  man  bann  in  eine  ^apierbüte  ©prifcgla* 
für  ($r.  1914)  füllen,  unb  bamit  auf  bie  ©djetben  fdjnedenartig 
gaben  jiefjen,  beßgleid)en  in  eine  Düte  eine  beliebige  äftarmelabe 
geben,  unb  bamit  gäben  j»ifd)en  bie  »eigen  oon  ©prtfcglafur  fefcen. 
—  ©ibt  man  jum  %\)tt  ober  ÜDeffert.  —  Unter  bie  3flarme* 
labe  muß  juoor  immer  etwa«  feiner  3u<fer  gerührt  »erben,  bamit 
fie  nt$t  fiebrig  bleibt. 

1589.  @atM)ber  Btequit 

£ie$u  gehört  ein  Ijoljer,  fupferner,  gut  oerjinnter  9ftobel,  ber 
nid) t  ju  Diele  Vertiefungen  unb  Verzierungen  fjar,  ober  man  benüfot 
eine  fdjöne  Bunbform  (©ogetyopfenf orm) ,  melden  ättobel  ober 
gorm  man  bann  nad)  Sftr.  1542  mit  jerlaffenem  ©cbmalj  au«* 
ftretdjt  unb  mit  feinem  3u<fer  beftäubt.  3u  einer  mittelgroßen 
Sorte  »irb  nun  ein  fjalb  ^funb  Dom  feinften  troctenen  gefto&enen 
3uder  in  eine  <5d)üffel  getrau,  barein  neun  ©gelb  gefd)lagen,  unb 
bieg  eine  Ijalbc  ©tunbe  fleißig  gerührt,  fo  baß  e«  einen  feinen 
bieten  Üeig  gibt.  3n  biefen  mengt  man  unter  letztem  Umrühren 

ju  feftem  <5dmee  gefc&lagene  (fctmeiß ,  mengt  leicht  barunter 
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Q*t  8o«>  feine«,  trocfeite«,  gefxcbte«  2Heljl  unb  jtoei  ßfctöffet  8a* 
niHeiwfer  (3to.  1909),  unb  ßtegt  bie  «Waffe  iti  bett  f)ergeri$teten 
ÜMel  (ober  in  bie  gorm),  toeldjen  man  bann  auf  einem  £ifä 
über  einem  £ud)e  feft  aufftöfct,  bamit  bie  3Baffe  fi$  gleic^mägig 
in  ben  Oftobel  einfefce.  £>te  Zotte  toirb  al«baun  in  abgefülltem 
Ofen  eine  ©tunbe  gebaden,  unb  toie  3^r.  1542  beenbet. 

■  I 

| 

meine*  »aeftuert  , 

„  •  •  ■ 

1590.  Xittäftn  tum  Metern«  «ber  SHWfogftetifon. 

kleine,  runbe  gönnten  in  ber  ®rö§e  oberer  ßaffeetaffen 
toerben  mit  bünn  ausgewähltem  ©lätterteig  (Stfr.  1293)  auSge* 
legt,  unb  barauf  fed)8  ßotfy  feingettnegte  äflanbeln  oert^eUt.  9tuu 
rityrt  man  jtoei  ©fjlöffel  feine«  2ttel)l  mit  einer  falben  3fta§ 
füfjem  föaf>m  glatt  an,  gibt  fed)«  ©gelb  unb  ein  23tertelj)funb  fei* 
nen  3utfer  baju,  mengt,  nad)bem  ba«  ®anje  nod)  gut  abgerührt 
ift,  ben  feftgefdtfageuen  <5$nee  «ber  fed)«  (Sttoeijj  barunter,  unb 
füllt  biefe  äflaffe  in  bie  aufgefütterten  gönnten,  bo$  tti$t  ju 
ooU,  ein.  $ernad)  befaet  man  fie  nod)  mit  feinem  3immt,  ftettt 
bie  görmdjen  alte  auf  ein  Jöacfbled)  nebenetnanber,  unb  bäcft  bie 
£örtd)en  in  mittefyeijjem  Ofen. 

Slnmetfung.  ©et  biefen  unb  ben  naajfötßenben  Xottdjen  fann  man,  fhtt 
JBlattetteie,  audf  füfcen  SJuttertdß  («Är.  1295)  ötwenben,  un*  bei  allen  tft  btt 
SWaffe  ju  »Wölf  @tü<f  betedjnet.  ffienn  fle  gebarfm  unb  etwa«  crfaüet  flnb,  merben 
fie  au«  ben  gormdjen  genommen,  unb  fo  f>oa)  al«  mbgCty  auf  ber  jum  ©etotrtu 
befHmmten  «platte  überetnanberge(leat. 

1591.  «ufeclanfcne  £örtd>ctt 

Sßier  (Sßlöffef  feine«  2ttef>l  toirb  in  einem  ftaftrot  ober  einer 
Pfanne  mit  einem  ©djoppen  SRafjm  ober  guter  33Wd)  glatt  ange* 
rüljrt,  bann  fedj«  <5Pffel  3u<!er,  ein  Gfpffel  3itronenjucfer  (9fc. 
1910),  ein  wenig  <salj  unb  fed)«  Söutter  bajugegeben,  bieg 
auf  beut  geuer  unter  forttnäfjrenbetn  töülnren  aufgelöst,  unb  fjerr 
nad)  bei  ©ette  gefteöt  3ft  bie  2Ka(fe  erlattet,  fo  rüljrt  man  fed)« 
Eigelb  barein,  fd)lägt  ba«  Söeifje  ber  fed)«  Qrier  ju  feftem  <Sd)nee, 
unb  mengt  folgen  befjutfam  gfeidjfaü«  unter  bie  SKaffe.  9*un 
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merben  bie  beftimmten  görmdje« ,  nad)bem  fie  lettftt  mit  Butter 
au#geftrid>en  unb  mit  bünn  auSgetoargeltem  Bntterteig  (9fr.  1293) 
gefüttert  finb,  mit  obiger  STCaffe  nid)t  ganj  Dollgefüttt,  unb  bie 
Stötten  tote  obige  gebaden. 

1592.  «ufgelaufenc  Sörzen  mit  ©&ocolabe, 

©erben  ganj  tote  oorige  bereitet  unb  beenbet,  nur  toirb  in 
ber  jum  ©nfüllen  beftimmten  3ttaffe  fedj«  i'otlj  geriebene  (Sfaco* 
(abe  gefönt 

1593«  £ört$en  Don  3ttronetu 

(Sin  falb  ^funb  feiner  3u<fer  toirb  mit  at&t  ©gelb  eine  falbe 
©tunbe  gerührt,  jtoet  Sotl)  gerlaffene  friftfa  Butter,  ber  ©aft 
einer  Zitrone,  jtoei  Qot%  feine«  ÜHefjl  unb  ber  fteife  ©d>nee  ber 
adjt  (Sitoeig  beigefügt,  unb  bieg  jufammen  gut  burcfaerütyrt  £)iefe 
Sttaffe  füllt  man  nun  in  mit  Blätterteig  (fflr.  1293)  aufgefütterte 
fleine  runbe  görmdjen  nidjt  ju  boH  ein,  unb  baeft  bie  £örtcfau 
langfam  in  mittetfaigem  Ofen. 

1594  Sörzen  um  ©teriäs, 

<£tn  ©poppen  füger  $tol)m  toirb  mit  oier  (Stern  unb  betn 
@aft  einer  falben  3itrone  gut  oerrüfjrt,  bieg  auf«  geuer  gefegt, 
unb  Ijier  unter  forttoäfaenbem  ftüfaen  fo  lange  gelaffen,  bi«  bie 
flttaffe  fi$  oerbitft  (gerinnt),  worauf  man  fte  in  ein  gan&  feine« 
©ieb  ober  eine  über  eine  ©Rüffel  ausgebreitete  ©erüiette  giegt, 
tnetd)'  lefctere  bann  jufammengebunben  unb  aufgefangt  toirb.  Oft 
bie  äflaffe  gut  abgelaufen,  fo  nimmt  man  fie  in  eine  @d)fiffcl, 
rüfjrt  fie  mit  ad)t  \±ott)  SWanbeto,  bie  mit  jtoet  (Eigelb  fein  geftogen 
tourben,  brei  Qrigelb,  einem  S3iertelj)funb  feinem  3ucfer,  ber  fetnge* 
toiegten  ©cfale  einer  falben  Bitrone  unb  jtoei  (Sglöffel  2ftef)l  gut 
ab,  unb  gibt  julefct  nod)  ben  feften  @<faee  ber  fed)«  ©toetg  bar* 
unter.  $)er  ©erfös  toirb  nun  in  fleine,  runbe,  mit  Blatterteig 
(SRx.  1293)  ausgelegte  görmdjen  gefüllt,  unb  bie  £örtd)en  in  mit* 
telfaigem  Ofen  langfam  gebaden.  }t 

1595.  £ört*at  ton  Skrtä«  mit  (»ocolabe. 

©erben  toie  obige  bereitet,  nur  fommt  unter  ben  (SterfftS 
fe<fa  8otf)  geriebene  (Sfacolabe. 

1596.  Sörtdfien  ton  «c^fclmarmclabe* 

Man  legt  fleine  göranfan  mit  Blätter  *  ober  fonftigem  mür* 
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ben  £etg  an$,  unb  füllt  biefelbett  mit  aepfelmarmelabe  (9fr.  1498). 
Kun  werben  fe*d  tfotl)  feingemiegte  Wandln  mit  fegt  Zoty  fei- 
nem ^udev  vermengt,  unb  bte&  auf  bie  ättarmetobe  geftreut,  au« 
bem  übrigen  £eig  aber  na*  ber  ©röfee  ber  Sörzen  ^läfcajeu 
gefunkten,  moraud  man  in  ber  Witte  ein  Heines  $Müm$en  au«* 
ftid)t,  ober  ftatt  beffen  mit  einem  f Warfen  Mc\\cx  üerfdnebene  Crtn- 
fdjnitte  madjt.  £)iefe  $läg$en  merben  auf  bie  eingefüllte  SKaffe 
gebetft,  mit  berflopftem  gimeijj  beftrtct)en  unb  mit  feinem  3ucfer 
beftreut,  bie  görmdjen  auf  ein  ©a<f6Ctä>  wbeweinanbergffteHt,  unb 
ote  4,ortcnen  tn  gutem  ajfen  geoacren. 

.    /,    1597.  %mm  tum  tyotoWt. 

kleine  85rmä)en  merben  mit  Söl&tterteig  aufgefüttert,  unb 
fjterauf  ein  Kaffeelöffel  2ftarmelat>e,  am  beften  $agebuttenmarme* 
labe  (Kr.  1769),  gegeben,  Kun  f dalägt  man  fünf  <£itoet§  p 
@cf)nee,  rätjrt  bamit  fünf  ©gelb  unb  ein  SBtertetyfunb  feinen,  tro* 
tfenen  3u<fer  eine  halbe  bie  breioiertel  <Btunbe,  unb  mengt  ein 
©tücfdjen  femgeftogene  SBamlle,  oier  gotf)  feine«  Wltty  unb  eben* 
foöiel  feingertebene  (Stjocolabe  gut  barunter.  9Rit  biefer  ÜDJaffe 
merben  bie  aufgefütterten  görtmfjen  nid)t  ganj  tooflgef&Ut,  bie 
£örtä)en  mit  3u<fer  beftäubt,  unb  in  tt»a$  abgefülltem  Ofen 
gebaefen.  N       i. «.    # .  . 

1598.   Sörzen  ton  8i0qitantfft. 

*  *  ■  4 

3Ean  legt  Heine  gönnten  mit  Söutterteig  (Kr.  1293)  au*, 
unb  gibt  einen  Kaffeelöffel  eingeplante  Himbeeren  (Kr.  1738)  ober 
beliebige  anbete  eingemachte  grüßte  barein.  Kun  merben  fünf 
(fcimetfc  |w  @a>nee  plagen,  fünf  pigelb  un>  ein  Sßiertetyfunb 
3ucfer  baretngegeben,  fcldje*  jufaatmsn  eine  &albe  ©tunbe  gleift* 
mäßig  abgerührt,  uub  bie  feingetmegte  @$ale  unb  ber  <?aft  einer 
falben  3itrone  fomie  fieben  £ot§  feingefiebte«  Pe&l  barunterge- 
mengt. "Mt  biefer  2Äaffe  tperben  bie  gönnten  nia)t  ganj  ooUge* 
füUt,  bie  Z&x^m  mit  3ucfer  beftaubt,  unb  in  etmaö  abgefülltem 
Ofen  gebatfen.  t 

1599.  Jtörtdjen  bon  9)?anbeUortcmnaffe. 

Kad)bem  bie  gönnten  mit  ^Blätterteig  (Kr."  1293)  au«gefüt* 
tert,  gibt  man  einen  Kaffeelöffel  eingemachte  3ot)anni«beeren  (Kr. 
1739)  barein.  Kun  merben  fünf  ©gelb,  ein  SBtertetyfunb  feiner 
3utfer,  feä)8  ßot^  abgezogene  füge  unb  einige  bittere,  mit  einem 
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©  fefngeftogene  flflanbeln  eine  tjalbe  ©tunbe  gtei^magiQ  gerübrt, 
uttb  fjernad)  bie  fcingctoießte  ©djale  unb  ber  ©oft  einer  falben 
3itrone,  fünf  öotfj  feingefiebtef  SDfcljl  utib  ba$  ju  @d)nee  gefdjla* 
gene  ©»eig  baruntergemengt.  ÜJHt  biefer  üttaffe  füllt  man  bie 
gönnten  ntd^t  ganj  Doli,  befact  bie  ZMfyn  mit  &u&ct,  unb  batft 
fie  langfam  in  ettoa«  abgefülltem  Ofen.  '""l  1  ■  ■<> 

160(1  xmtu  m  »wtortemiiaffe.  }  "  ^ 

(Eft  »erben  Keine  görmdjcn  mit  Blätterteig  (9far.  1293)  au^ 
gelegt  unb  bann  je  ein  Kaffeelöffel  eingemachte  Oofjannisbecren 
(Wr.  1739)  bareingefefct  SUSbann  fd)lägt  man  fed)«  ©toeig  $u 
@d)nee,  fügt  bie  fed)$  ©gelb,  ein  »iertelpfunb  3ucfer,  toter  ßotfj 
{eingeriebene«,  altgebacfene«  ©djtoarjbrob,  fed)3  $otf)  füge  unb 
einige  bittttt,  mit  ber  $aut  f eingewiegte  ättanbeln  bei,  unb  rüfjrt 
bieg  ftufammen  eine  Ijalbe  bi«  breiüiertel  ©tunbc.  Wun  roirb  mer 
Votti  feingeriebene  ©jocolabe,  ein  feingeftogene«  Stcngeldjen  93a* 
nille,  ein  Kaffeelöffel  3*mmt>  *«ie  Meine  Sftefferfpifce  helfen  unb 
Dicr  ^ot^  gefiebte«  äftefjl  leidjt  baruntergemengt,  unb  mit  biefer 
SKaffe  bie  aufgefütterten  görmdjen  nidjt  ganj  öoügefüUt.  ftad)* 
bem  bann  nod)  3ucfer  barübergefäet,  »erben  bie  gönnten  auf 
ein  Söadbled)  nebeneinanbergeftellt,  unb  bie  £örtd)en  in  ettoa«  ab* 
gelulltem  Ofen  langfam  gebaden.  '  7i*htü™ 

160L  X'imtn  mü  Creme, 
«leine  görmdjen  »erben  mit  Blätterteig  (9fr.  1293)  au«ge* 
legt,  bann  üfer  ßotl)  getoafdjene  groge  ©einbeeren,  oier  Sotfy  fein* 
ge»iegte  Sftanbeln,  &udn  unb  et»a«  &immt  gut  untereinanber* 
gemengt,  unb  bieg  in  bie  aufgelegten  görmdjen  toertfjeilt.  9ton 
.  rüfjrt  man  brei  Äod)töffel  äftefjl  mit  anberttjalb  ©poppen  fügem 
föafjm  unb  fed)«  ©gelb  glatt  an,  fefct  fold>e«  auf«  geuer,  unb 
lägt  e«  unter  beftänbigem  föüfjren  bi«  an'«  flogen  fommett  SMefe 
©eme  »irb  fjernad)  in  eine  irbene  ©Rüffel  geleert,  nadj  einigem 
©rf alten  ein  ©iertetpfunb  feiner  3ucfer,  fec^«  8ot^  fjeige  ©utter, 
einige  Körnten  ©atj  unb  nod)  brei  ©gelb  bareingerüljrt,  julefct 
ber  fefte  ©djnec  ber  neun  ©»eig  baruntergemengt,  bfe  ÜJiaffe  in 
bie  görm^en  gefüllt,  unb  bie  Sörzen  in  ettoa«  abgefülltem  Ofen 
langfam  gebarten. 

1602.  ©ttglifdje  Sörtdjen. 
3»ölf  8otf)  abgejogene  3ttanbeln  »erben  mit  Orangenblüten* 
»äff er  (f.  9tr.  1923)  befprifct,  fe^r  fein  geftogen,  unb  baran  ein 
f)alb  ^funb  feiner,  mit  brei  (Sglöffel  Orangenblütentoaffer  Der* 


Digitized  by  Google 


Äletite«  fBadwtxl 


565 


bünnter  3ucfet  gerftljrt,  herunter  bann  ber  fcftgef^taßene  ©<f)nee 
t)on  fe$«  SitoriS  Gemengt,  unb  julefet  no#  brei  Gfelöffel  3ÄeW 
nebft  bter  Sotf)  gertoffener  «ntter  unter  forttüdfpenbem  SRüfjren 
bamit  üermifd)t.  SRun  »erben  me^r  »eite  al# tiefe,  einer  untem 
Äaffectaffe  at>nlid)e  görmdjen  mit  mefferrücfenbicf  au*gett>argeltem 
ötatter*  ober  fü&em  ©utterttig  (9fr.  1293,  1295)  ausgelegt,  unb 
mit  ber  bef d)rt ebenen  ättanbelmaffe  gefüllt,  foldje  fjernaef)  auf  ein 
©ledj  nebenetnanbergeretyt,  unb  bie  £örtd)en  in  abgefülltem  Ofen 
aebaefen  too  man  fie  bann  berauSnimmt.  nacb  etntaem  Grrf  alten 
au«  btn  görmdjen  (M,  unb  auf  ber  platte  übewtnanbnftettt. 
(©telie  UM  Übung.) 


3ftan  ftrefd)e  fleine,  runbe  görmdjen  mit  ©utter  aus,  unb 
/beftreue  fte  teidjt  mit  3urfcre  fülle  fie  bann  mit  ber  ©iSquttmaffe 
9fr.  1541,  in  loeldje  ber  @aft  einer  falben  3ifr°ne  gemengt,  biö 
fingerbreit  unter  bem  föanbe  ein,  unb  gebe  fie  auf  ein  ©acfbled) 
gereifjt  in  einen  etoa«  abgefüllten  Ofen,  hierin  batfe  man  bie 
fcörtdjen  ju  tjübföer  garbe,  ftürje  fie  fobann  au«  ben  görmdjen 
IjerauS,  laffe  fie  ettoaS  berfüfjlen,  beftreue  fie  mit  feinem  3udfer, 
unb  bringe  fte,  »enn  fie  ganjlid)  erfaltet  finb,  übereinanbergefteüt 


Siteine  runbe  ftövmdjen  »erben,  nadjbem  fie  mit  S3utter  hv 
[trieben  jtnb,  mit  ber  2Hanbettortenmaffe  9fr.  1543  ober  1544, 
worunter  ber  ©aft  einer  falben  %jLtcont  gemengt  »urbe,  gefüllt, 
unb  bie  Kört^en  toie  oorfargeljenbe  beenbet 


(58  »erben  fleine,  runbe,  butterbeftridjene  görmdjen  mit  ber 
©robtortenmaffe  9fr.  1545  ober  1546,  'in  »eldje  |ber  Saft  einer 
falben  %ittxmt  gemengt  »urbe,  gefüllt,  unb  bie  £ört$en  nad) 
Rt  1603  beenbet. 


SWan  füllt  fleine,  runbe,  butterbeftridjene  gönnten  mit  (S^o* 
colabetortenmaffe  (9fr.  1547)  ein,  unb  beenbet  bie  5Eörtd>en  nadj 
9fr.  1603. 

1607«  (SMKolabetörtdjen  auf  feinere  Slrt 
3»ölf  8ot$  auf  bem  «eibeifen  geriebene  Cfjocolabe,  ad)t  Sotlj 


in  23f$. 


1604.  3Ranbeltfrtd>eii. 


1605.  örobörtdjcn. 


1606.  (aocolabetörtd)em 
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Jfclfttrie*  »arfttetf. 


fetflet  3ue!eT,  feÄ«  Cotf>  ftfft  fehl  getoiegte  9Ranbetn,  ein  e&löffel 
©aniüejucfet  (9h.  1909)  nnb  fed>«  G&löffel  3Ref|i  toirb  jufammen 
Detlttifd)t,  bann  mit  bem  feften  @dinee  oon  adjt  (5in>eijj  befniti'am 
untereinanbergemengt,  nnb  biefe  3ttaffe  ****  53utttr  beftricfcme 
jutferbeftreutt  götmd>en  ettigefütft ,  mit  3u<fer  beftreut,  imb  In 
nicfjt  ju  feigem  Ofen  gebarten.  Oiad)  <perau«nebmen  ftürU  man 
bte  Xörtcben  auf  ein  Sieb  mn,  menbet  fic  bann  miebet,  fo  bafj 
bie  giitrot  obere  ©ette  mteber  oben  fft,  oetjteTt  fle  mit  ©prifcgtafur 
(3h.  1914),  unb  belegt  fle  mit  ehtgcma«tcn  ftirftnen  in  bet  Brt, 
bafj  in  bie  flftitte  eine  ftirfcfie,  unb  ncbenljeTuni,  aU  SMätter,  ein* 
gemachte  grüne  (Stachelbeeren  ober  in  gurtet  eingemachte  oerfdjnit* 
tene  öofjnen  fommen.  ((stehe  21  &b  Übung.) 

1608.  Mfttflat.  ....... 

mt  bev  bei  ber  ©anbtorte  9h.  1552  ober  1563  betriebenen 
Sftaffe  »erben  nmbe,  flehte,  bntteroeftrifhene,  mit  ÜÜiety  auSge* 
ftanbtc  görmchen  nicht  ganj  bollgefüllt,  unb  bie  £i>rt<hen  nach  9h. 
1603  beenbet 

tUmetfunfl.    90c  Mefe  Keine«  J6rttf>en  fönnen  auf  bte  nämlfdje  «rt 

wie  btt  gnfm  Xerte«  ataftrt  utib  *er*teTt  »erben,  nur  otüfrti  naturlty  bie 

aöerjiewnaen  »atfURtMft  «einer  unb  auf  ber  obern  glatten  Seite  anÄebraa)t 
r«i« 

,  1609.  mm. 

3n  fedj*  8oth  (etd)t  gerührte  ©utter  tt)irb  fedjä  £oth  gefto* 
fjener  3ucfer,  brei  Sotlj  feingettriegte  üftanbeln,  bte  fetngetüiegte 
©djale  einer  falben  3itrone  unb  unter  langfamem  führen  bat 
®elbe  oon  brei  ©ern  unb  jfoei  ganje  ©er  gegeben.  3ft  bte 
ÜWaffe  recht  btcf  unb  flaumig  gerührt,  fo  mengt  man  fech«  8otf) 
feingeftebteä  SUhh*  barmiter,  nnb  füllt  fte  toie  obige  ein,  biegörm* 
ctjen  babei  auf  einen  Xifd)  auf  ftofjenb ,  bamit  fid)  bie  Sflaffe  gut 
fefce,  wo  man  fic  bann  auf  ein  53atf b(etf)  [teilt,  unb  bte  Sölojjen 
Jn  feigem  Ofen  gelb  bätft  9tad)bem  fte  nun  aus  ben  görmchen 
auägeftürjt,  »erben  fie  roieber  auf  ba$  Sölech  gebracht,  auf  ber 
obern  ®eite  mittelft  eine«  Keffer«  mit  beliebiger  ®lafur  überftri* 
djen,  unb  alsbann  noch  einmal  in  ben  Ofen  geftellt,  um  fte  fchnell 
ab^utrortnen.  ©inb  fie  hernach  gänjltdj  erfaltet,  fo  fann  man  fte 
mit  f leinen  eingemachten  grüßten,  Sohanntebeeren  u.  brgl.,  t>erjie= 
ren,  toobet  man  bie  ©lattchen  au$  eingemachten  lohnen  formt. 

1610.  eonferDiditbrtcften. 

$on  meflerrüdenbid  auSgemargeliem  Euttertrig  ($r.  1293) 
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werben  mit  einem  ber^f  örmtqen  ÄuGftedjer  ^er^en,  ober  in  beffeit 
(grmangefong  mit  einem  runben,  ber  in  ber  (Urötje  eine«  £>effert* 
teüer*  ift,  »latter  ausgeflogen.  Unterbefc  totrb  ein  ©*opi>eu 
$agefottten  in  einem  ®d)0Dpen  «Bein  unb  etma«  Sßaffer  n>etd>ge* 
fod)t,  em  $funb  gebörrte  3toetfd)gett  in  ©ein  unb  ©affer  toeid> 
unb  furj  eingefodjt,  bann  auägefteint  unb  nebft  ben  $agebutten 
auf  ein  ^äneibbr et t  genommen,  mui  ein  Pierling  grofce  unb  eben* 
fotnel  f leine  gemafd)ene  Weinbeeren,  ein  Kaffeelöffel  feingetoiegte 
3itronenfd)ale,  oier  ßotf»  geflogener  %\\dtx  unb  ettoa«  geflogener 
3tmmt  bajugegeben,  fold)e«  jufammen  gröbltd)  bermiegt,  unb  mit 
biefer  gfille  bie  ausgeflogenen  §erjen  ober  ©lätter  fingerbitf  über* 
ftri^en,  bod)  fo,  ba&  ein  fingerbreiter  föanb  leer  bleibt  $ernad) 
ftid)t  man  uon  gertebenem  ©uttertetg  (9?r.  1296)  ebenfotoiel  ^er^en 
ober  ©latter  mie  oben  au«,  tt?eld)e  jefct,  mit  einem  Meinen  3Iu$* 
ftedjer  nodj  etma$  in  ber  9J?irte  ausgeflogen,  als  Derfel  paffenb 
auf  bie  gülie  gelegt,  unb  mit  beklopftem  (5i  beftridjen  merben, 
morauf  man  bie  Sörtdjen  in  gutem  Ofen  M<ft  f  unb  fobann  mit 
3ucfer  beftäubt. 

1611.  <Sonfertri4iört*en  auf  feinere  »rt 
Unter  adjt  ?otl)  gut  ajjgerüfjrte  ©utter  »erben  nad)  unb  nadj 
Dter  Grigelb  gerührt,  bann  ein  Ufunb  abgezogene  SWanbeln  mit 
aa)t  8ofy  3u<fer  fein  geftogen,  fammt  einem  Ijalb  $funb  3u<*er 
(toooon  man  ettoaö  jurütfla&t,  um  e$  beim  SluStoargeln  beS  %tu 
geS  ju  benüfcen)  unb  ber  feingetoiegten  ©djale  einer  falben  3*' 
trone  unter  Grigelb  unb  ©utter  gemengt,  unb  bieg  mit  üfteljl  ju 
einem  jiemlidb  feften  Zeig  gearbeitet,  oon  meinem  man  einen  Thet l 
mefferrüdenbicf  auStoargelt.  Sßun  »erben  Don  Oblaten  $erjen 
ober  runbe  iölätter  gefdjnitten  unb  auf  ein  JBadbled)  gelegt,  üon 
bem  auSgefoargelten  £eig  almlidje  $er$en  ober  runbe  ©lätter  ge* 
fdjnitten,  unb  btefe  auf  bie  Oblaten  jmffenb  gefegt,  bod)  fo,  bafc 
bie  Oblate  ringsum  fingerbreit  f)eroorftei>t ,  —  ober  man  legt  bie 
ausgeflogenen  $erjen  ober  ©latter  auf  Oblaten,  unb  fdjneibet  baS 
$eroorftef)enbe  ber  Oblate  ringsum  ab.  Unterbejj  fod)t  man 
jmölf  %oti)  grojje  unb  ebenfobiel  fleine  ©einbeeren,  eine  $anbuoll 
abgezogene,  längticbgefdjmttene  SUfanbeln,  bie  6$ale  einer  falben 
3itrone  unb  oier  Soty  3u(fer  in  einem  ^fanna^en  mit  fo  Diel 
©ein,  ba§  es  barübergeljt,  ganj  langfam  fo  lange  ein,  bis  feine 
©ritye  mefjr  oorljanben  ift,  mengt  hierunter  bann  ettoa«  &lvmt, 
ein  Hein  menig  Letten ,  feingef djntttenen  3itr onat,  ^omeranjen* 
f^ale  unb  na*  ©elieben  aud)  eingematye  grüd)te,  beftretfy  mit 
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biefer  Sülle  bie  $er&en  ober  ©lüttef,  mtb  toargelt  au«  bem  übri- 
gen £eig  mit  ber  flauen  $anb  auf  bem  mit  $ucfer  unb  3ttef)l 
beftreuten  9iube4brett  f leine  2ttürftd)en  au«,  melo^e  man  tüte  ein 
®itter  über  bte  gülle  legt.  Die  Xörtdjen  »erben  fjernad),  otjne  fie 
anjuftreid)en,  fofort  in  mittetyeifjem  Ofen  gebaden,  unb  bann  mit 
Aurfer  beftäubt. 

1612.   «leine  römiftfje  St u*cn. 

.  "  8u6  ber  §älfte  be*  »latterteig«  5Rr.  1293  toirb  ein  groger, 
ftarf  mefferrüdenbitfer  $lafc  au«gett>argelt,  unb  fjierau«  nad)  einer 
grofjen  untern.  Äaffeetaffe  ©öben  abgef  dritten  ober  auägeftodjen 
unb  auf  ein  ©led)  gefefct.  9^un  »erben  ein  Ijalb  $funb  füge  unb 
\toti  Yoit)  bittere,  abgezogene,  mit  (Jimeiß  fetngeftojjene  SDlanbeüi 
nebft  j»ölf  i*otl?  3»dSt&  ac^t  ßotlj  jerlaffener  ©utter  unb  öier  <£i* 
gelb  $u  einem  jieinlid)  feften  Xetg  angerührt,  unb  bamit  bie  ©ö* 
ben  fjalbfutgerbicf  in  ber  8rt  überftrid)en,  ba§  am  föanbc  $erum 
ein  Hetnfingerbrette«  föanbaVn  leer  bfribt,  »et*e«  mit  (Si  beftri* 
dKu  toirb.  Silobann  »argelt  man  au«  bem  Blätterteig  normal« 
einen  mefferrüdenbiefen  $lafc,  unb  fd)neibet  ober  ftictjt  ebenfootet 
^ßläfcdjen  baüon  au«,  al«  ©öben  üorljanben  ftnb,  jeborf)  fingerbreit 
größer  als  biefe.  9ftit  ben  $läfed)en  »erben  bie  überftrid)enen  ©öben 
jefct  paffenb  bebedt,  bte  $lafcd)en  am  töanbe  angebrüdt  unb  mit 
einem  fdjarfen,  fpifcigert  Keffer  obenüber  Derfäiebene  fdjlangelnbe  Fi- 
guren barein  eingef dritten,  bie  ftu$en  bann  mit  Ijalb  berflopftem 
»eifj  beftridjen,  mit  3uder  befaet,  unb  in  mittelf)etf$em  Of en  gebaden. 

I  m  i 

7  1613.  »ömifdje  findieu  mit  eingemarfjten  ftrürfjten. 

©on  fü&em  ©utterteig  (ftr.  1295)  »erben  jtoet  grofje  ©lät* 
ter  mefferrüdenbtd  au«ge»argelt,  au«  beren  einem  man  nadj  einer 
untern  ftaffeetaffe  ©öben  fdjnelbet,  biefe  nebeneinanber  auf  ein 
©led)  legt,  am  Wanbe  ring«um  mit  berflopftem  <&  beftreldji,  unb 
mit  etngemad)ten  3oljanni«  *  ober  Himbeeren  fingerbief  füllt.  Dann 
fdjnetbet  man  au«  bem  au«ge»argelten  j»eiten  ©utterteigblatt 
ebenfooiele,  {ebodj  fingerbreit  größere  ©lattd)en,  bebeeft  bamit 
paffenb  bie  gefüllten  ©öben,  brädt  fte  am  föanbe  an,  unb  beenbet 
bie  fludjen  »ie  öorige. 

,  : ,    .      1614  ff  leine  SRagbaleneitf ndjen. , 

,  '•  Der  £eig  oon  1533  »itb,  nadjbem  er  eine  ©tunbe  an 
einem  füllen  Ort  geftanben,  fingerbief  au«ge»argelt,  mit  einem 
Slusfte^er  in  ber  ©rö&e  einer  untern  Äaffeetaffe  Äu«en  ba&on 
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ausgeflogen,  bicfe  auf  ein  Jö(ed>  gereift,  unb  ba$  ®anje  nad)  Wx. 
1533  becnbct. 

1615,  ffleine  SOTagbalenenfndjcn  mit  Steinbeeren, 

^Bereitet  unb  beenbet  man  »ie  porige,  nur  »erben  unter  ben 
2eig  ein  ^atb  $funb  getoafdjene  Steinbeeren  gemengt. 

1616.  Sttttermattltafdjen. 

9Ran  fd)neibet  öon  «Blätterteig  (SRr.  1293)  ober  fügem  Söut* 
teig  (9tr.  1295)  fymbgrofje,  bieretfige  Stücfdjen,  beftreid^t  biefe  mit 
toerflopftem  (5i,  »orein  et»a«  3u<!er  gemengt  ift,  unb  fefct  in  bie 
SWitte  einen  falben  Cfilöffel  2KanbetfülIe,  »ie  fie  in  SKr.  1612 
betrieben,  9hm  »erben  j»ei  (Scfen  über  ber  gütle  übereinanber* 
gelegt,  etwa«  jufammengebrücft  unb  mit  di  beftridjen,  unb  ebenfo 
bann  aud)  bie  beiben  anbem  <§cfen,  »orauf  man  ba$  ®anje  mit 
oerHopftenv  Ort  beftreidjt,  mit  &udtT  beftreut,  unb  in  mfttettyeifjem 
Ofen  bätft.  —  SRad)  belieben  fann  am  ©d)(u§  ber  (5<fen  eine 
eingemachte  ftirfdje  eingebrüdt  »erben. 

«nutet  Jung,  ©ri  bem  Uebereinanberteßen  ber  <5<fen  muß  man  91  ße> 
ben,  böfl  fotye  nld>t  ju  fe$r  jufammengejcßen  »erben,  ba  bei  tebem  ©<f  bie  ptte 
ftytbar  fein  fett,  «udj  tfnnen  jtatt  ber  SWanbetfutte  ebenfegut  efnßema<$te 
Störte  eineeffißt  werben. 

1617.  UmgePrjte  SJntterfrä^f^en. 

S3on  ä»eimefferrü<fenbicf  auSge»arge(tem  iöutterfeig  (9fr. 
1293),  ber  jebodj  nie  mefjr  als  otermal  überfdjtagen  unb  au$ge* 
»argett  fein  barf,  »erben  mit  einem  toeiten  ®(a$  ober  SluSftedjer 
©lättdjen  ausgeflogen,  unb  biefe  auf  bie  £>cttfte  überbogen,  »o* 
burd)  §albmonbe  entfielen.  3Wan  rriljt  fq(d)e  nun  in  ä»eiftager* 
breiten  3»ifäenraumen  auf  ein  ®Ied),  unb  fliegt  fie,  bie  abge* 
flod)ene  Seite  borauS,  in  ben  md)t  ju  feigen  Ofen.  @tnb  fte 
hierin  fd)ön  aufgegangen,  fo  »erben  fie  herausgenommen,  mit  fei* 
nem  3u#er  befläubt,  unb  fyernad)  nod)  einige  üßmuten  in  ben 
Ofen  getfjan.  Waty  <£rfalten  füflt  man  bann  3of}anni$beergel6e 
(9fc.  1774)  in  $aj>ierbüten,  unb  &tet)t  bamit  ganj  fd)ma(e  ©treif* 
$en  über  bie  aufgedrungenen  äräDföen.   (Sie^e  SlbbUbung.) 

1618.  £afem>foren. 

flu*  j»eimefferrücfenbtcf  au«ge»arge(tem  Söuttertetg  (9fr.  1293) 
fdntetbet  man  oiereefige,  je  fünf  große  ^ßlafcdjen  au*.  Dann 
»erben  adjt  8oti)  füge,  abgezogene  3Wanbeln  mit  &»ei  <5t»eifc  fein 
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gefto&en,  fn'ejiu  brei  ßotfc  fehler  3«***,       ^otfj  aerfaffene  Butter, 

ein  Kaffeelöffel  fringetoiegte  $\txom  unb  ettoa*  %immt  getyan, 
unb  bie§  mit  einem  (St  unb  einem  Grtgelb  untereinanbetgemengt. 
25on  biefer  2ftanbelfülle  toirb  nun  auf  jebeS  ^läfcdjen  genau  in 
bie  üflh'tte  ein  ?öffelooll  gegeben,  barfiber  je  bie  entgegen  gefegten 
<5(fen  übereinanbergefd)lagen,  unb  foldje  etwa«  jufammengebrücft. 
$ernad)  rettjt  man  bie  $afeuofyren  auf  ein  Bcufbled),  beftreid)t  fie 
mit  oerflopftem  Ort,  unb  bätft  biefelben  in  nid)t  ju  feigem  Dfen.— 
©tatt  ber  üttanbelfülfe  Fann  man  aud)  bie  $üUe,  toel*e  bei  ben 
Gonfert>t<f)törtd)en  (Stfr.  1610)  befdmeben  ift,  oertuenben. 

1619.   9f ottlaben  tom  Sntterteig  mit  ©dtfagralfm. 

Eon  Blätterteig  (9k.  1293)  n>irb  eine  |toeimefferrücfenbi(fe 
platte  auägeroargelt,  unb  biefe  in  blertelellenlange  unb  breifinger-- 
breite  Banber  gefd>nitten,  nnlctie  man  auf  eigenä  baju  befttmmte 
runbe,  oiertelellenlange  unb  baumenbitfe  Wöfjrdien  t>on  fdjmarjem 
Bled)  toicfelt.  ©o  aufgemidfett  legt  man  fte,  jebeS  jtoetflngerbreit 
Dom  anbern  entfernt,  auf  ein  Bacfbled),  unb  gtoar  in  ber  ärt, 
bafc  fie  immer  auf  bie  (gnben  be$  £eige*  ju  liegen  fomraen.  Die 
föoulaben  »erben  bann  mit  üerflopftem  Gri  beftricf)en,  unb  in  gu* 
tem  Dfen  ju  fdjöner  Öarbe  gebaden,  morauf  man  fie  auf  beut 
Bacfbled)  etroaS  erfalten  lägt,  fjernad)  befyutfam  bie  SRöf)rd)en  Ijer* 
aufnimmt,  unb  bie  9?oulaben  nact)  gänjliaVm  ßrfalten  mittelft 
einer  Batffprtfce  ober  Düte  mit  S3aniüefd)lagral)m  (Wr.  1338),  ober 
äud)  mit  jegltd)er  Slrt  oon  (Sreme  einfüllt.  . 

1620.  «leine  «cofelhaufc»,  , 

Bon  Butterteig  ($r.  1293)  werben  na*  einem  «einen  Detter 
runbe  ^1%  abgeräbelt,  unb  folaV  am  föanb  mit  oerftojjftem  <£x 
beftri*en.  Die  Hälfte  jebe«  $lafce«  beftretfy  man  nun  mit  aroei 
©fclöffetootl  Don  ber  bei  bem  Slepfelfrapfen  (Wx.  1499)  befdjwbenen 
güllc,  f ablägt  bie  leere  anbere  £)älfte  barüber,  fo  bafc  fid)  $alb* 
monbe  bilben,  unb  brüdt  bie  Krapfen  am  SRanbe  fyerum  an.  §toa> 
bem  fie  bann  nad)  Belieben  mit  auSgeftodjenen  Blümtfcen  ober 
abgeräbelten  @treif«en  oon  Butterteig  (9hr.  1925)  belegt,  bringt 
man  fie  auf  ein  BacfMea),  beftrri«f)t  biefelben  mit  berflopftem  ©, 
unb  bätft  fie  in  guter  $ifee. 

1621.  fletfel  im  ©«lafrotf.  f 

äflan  befreit  jeljn  bi*  jtüölf  gute  Koa>ä>fel  mittelft  eine« 
«uaftetyrd  oom  fferufjau*,  legt  fie  neben^inanber  in  ein  joette* 
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©efdjirr,  beftreut  foldje  mit  einigen  ßglöffeln  geftogentm  &ndev, 
begiegt  fie  mit  brei  bis  oier  llglöffel  $trfd)»affer  ober  töum, 
unb  tä§t  fif  fo,  bebecft,  jtoet  @tunben  liegen.  Slun  wirb  Jöutter* 
teig  (Mr.  1293)  jmeimefferrü(fenbt(f  auSgemargelt,  unb  baoon  mit 
einem  ©atfröb*en  fingerbreite  unb  eine  33iertelefle  lange  Streifen 
abgefdjnitten.  S3on  biefen  legt  man  je  j»et  unb  ahm  lreu$»eis 
übereinanber,  ftellt  baf  »o  fie  fid)  freujen,  einen  oon  obigen  ma* 
rinirten  Äpfeln  barauf,  füllt  in  ben  SlnSftid)  beSfelben  ge»afd)ene, 
mit  £udtx  unb  >$\mmi  oermifdjte  fteine  Weinbeeren ,  unb  f(t)ldgt 
fobann  bie  (Streifen  über  bem  9tyfel  jufammen.  $)aS,  »aS  oon 
ben  ©treffen  allenfalls  ju  lang  ift r  fäneibet  man  ab,  unb  brfieft 
bie  (Snben  berfelben  an  ben  «epfeln  an.  9tod)bem  auf  ben  <5d)lug 
ber  Streifen  nodj  Keine,  oon  ©utterteig  ausgeflogene  ©l&ttdjen 
(9fr.  1925)  gelegt  unb  et»aS  angebrütft  finb,  werben  fämmtlidje 
Slepfel  in  ein  aufgefdjlageneS  Shtdjenbled)  gebraut,  bie  Streifen 
unb  S8lätt(f)en  mit  oerflopftem  ©  überftrid)en,  baS  ®anje  In  mit» 
teigigem  Ofen  gebaefen,  unb  mit  ^Mtx  beftreut  auf  bie  beftimmte 
platte  gebracht.  2flan  fann  fie  nun  tro<f  en  feroiren  ober  mit 
na^ftefjenber  ©auce  auffteflen:  3n  ben  im  Äudjenbled)  jurücf* 
gebliebenen  ©aft  gibt  man  oier  (Sglöffel  3u<fer  unb  ebenfooiel 
©utter,  unb  ftellt  bieg  fo  lauge  auf  $ofjlenfcuer  ober  bie  tyeige 
§erbplatte,  aud)  in  ben  feigen  Ofen,  bis  ber  3u<fer  hellbraun  ge* 
»orben,  bann  fc^üttet  man  einen  fd)»ad)en  <Sdjoj>t>en  fyalb  Söaffer 
fjatb  Söein  baran,  unb  oerfodjt  SllleS  ju  einer  bicfttcr)en  ©auce, 
roetc^c  man  auf  bie  platte  unter  bie  Slepfel  giegt. 

1622.  Hejfel  im  ©tflafrotf  auf  Mibe«  Hrt. 

£)ie  Slepfel  »erben  nad)  üoriger  Kummer  fyergertdrtet,  in  oier 
bis  fünf  ©djnifce  gefdjnitten,  unb  tote  obige  marinjrt,  bann  aus 
mefferrücfenbkf  auSgeloargeltem  ©utterteig  runbe  ^läfcdjen  nad) 
ber  ®röge  beS  2lpfelfd)nifceS  auSgeftodjen ,  bereu  SRaub  man  leidet 
mit  &  beftreid)t.   2luf  biefe  »erben  nun  bie  <&$v\\&  %eUftt,  bet 
£eig  über  ben  ©d)mfc  gebogen  unb  runbum  angebrüdt,  fobann 
fämmtlidje  <Sd)ntfce  auf  ein  ©led)  georbnet,  mit  oertlopftem  (5t 
beftridjeh  amb  gebaden. 

•  1623.  SRacaronen&örnd&en. 

SBon  g»eimefferrü(fenbi(f  ausge»argeltem  fügen  ©utterteig 
(9to.  1295)  »erben  j»ei  3oll  breite  unb  oier  3oll  lange  ^läfcdjen 
auSgefdjmtten,  beren  jebeS  man  *ur  $älfte  ber  -ßänge  nad)  mit 
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toerflopftem  <5i  beftreic^t ,  auf  bie  |unbefrri<fcene  §alfte  legt  man, 
ebenfalls  ber  «ange  na«,  einen  Söffetooü  2Ranbelfüüe  (f. 
1612).  9hm  rollt  man  bie  $lftfc<fjen  ber  Sange  na*  jufammen, 
beftreidjt  beren  obere  $älfte  mit  oerflopftem  (Si,  beftreut  ba« 
®anje  mit  ®robju<fer  (9hr.  1913),  fefct  bie  $läfcd)en  auf  ein 
©a<fbledj,  frümmt  fie  ettoa«,  bamit  fte  bie  gehörige  gorm  befom* 
men,  unb  batft  fie  in  gutem  Ofen. 

1621  JBiitterringlciiu 

S3on  getoöfuilidjem  ©utterteig  (9ßr.  1293)  toerben  mefferrütfen* 
biete  ^läfce  au«getoargelt,  fold)e  mit  einem  runben  2lu«fted>er  oon 
ber  Söeite  eine«  großen  ®lafe«  ausgeflogen,  unb  bie  <Stü(fe  t>er« 
na*  mit  einem  HuSfte^er,  ber  ben  Umfang  eine«  Keinen  ©Ca«* 
«enS  fjat,  in  ber  iDhtte  bur«fto«en,  roobuvd)  töinglein  entfielen. 
Tiefe  beftreid)t  man  fotgfättig  mit  oerflopftem  Crt,  unb  brücf t  fie 
mit  ber  beftri dienen  6eitc  in  oermiegte,  mit  £udn  oermengte 
äftanbeln,  worauf  bie  töinglein  auf  ein  ©aifble«  gereift,  mit 
3urfer  beftäubt  unb  in  nidjt  ju  feigem  Ofen  gebarfen  toerben. 

1625.  Stttterringleht  mit  emgcmadjten  grüßten. 

S3on  fügem  ©utterteig  (Wx.  1295)  toerben  bünne  $lafee  au«* 
getoargelt,  unb  bann  mit  einem  SluSftedjer,  ber  bie  SBeite  eine« 
großen  ®lafe«  Ijat,  ^lafcdjen  au«geftod)en ,  beren  eine  $&lfte  man 
auf  ein  Jöled)  legt  unb  mit  di  beftretdjt,  bie  anbere  §älfte  aber 
mit  einem  Slu«ftedjer  bon  ber  ($röjje  etne«  £iqueurgla«djen«  genau 
in  ber  2flitte  burd)fttd)t,  tooburdj  man  Dftnglein  erhalt  $)iefe 
»erben  mit  oerflopftem  (Si  beftridjen,  in  üertmegte,  mit  3utfer 
oermengte  3ttanbeln  mit  ber  beftridjenen  ©eite  gebrütft,  unb  über 
bie  auf  ba«  Söled)  gereiften  <piäfcdjen  gefegt,  bod)  fo,  baß  ÜEan* 
beln  unb  %uätx  oben,  toorauf  ba«  ®anje  in  mittefljeifjem  Ofen 
gebatfen,  unb  fjernad)  ba«  (Srübdjen  mit  etngemad)ten  grüßten  ge* 
füllt  toirb. 

1626.   #obelfoäne  Don  Suttertciß. 

2lu«  ftarf  mefferrü(fenbi(f  au«getoarge(tem  fügen  ©utterteig 
(9Gr.  1295)  toerben  lauter  jtoeiftagerbreite  ©treifen  in  ber  Sänge 
einer  falben  (Slle  gefdjnitten,  biefe  auf  butterbeftri^ene  $ötjer, 
toelcfce  btefttefe  eine«  fefjr  ftarfen  #ocf)löffelftie{«  Ijaben,  ber  Sänge 
nad)  gerollt,  bamit  auf  ein  ©ledf)  gelegt,  mit  @i  befrridjen,  mit 
©robjuder  (9fr.  1913)  beftreut,  unb  in  gutem  Ofen  gebogen, 
©inb  fie  fertig,  fo  jief)t  man  bie  $öljer  beljutfam  fjerau«,  fdjiebt 
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bic  $obelfo&ne  fdjneli  nocf)  einige  atfinuten  in  ben  Ofen,  banttt 
pe  aud)  oon  innen  fertig  »erben,  unb  legt  fie  bann  übereinanber 
auf  eine  platte,  9tod)  ßrfalten  fann  man  fie  mit  eingemachten 
grüßten  ober  mit  Banitlefdjtagralnu  (9ir.  1338)  füllen.  -  Bef  f  er 
ift  eS,  »enn,  ftatt  obiger  $öljer,  bie  in  ber  Slnmerfung  ju  Sflr. 
1035  bef djrtebenen  Bledjrötyrcben  benüfct  »erben. 

1627.  Buttertogen. 

2lu$  ftarf  mefferrücfenbicf  au«ge»argeltem  fügen  Butterteig 
1295)  fdjneibet  man  jtoetfingerbreite  unb  oierteteüenlange 
Streifen,  beftreid)t  biefelben  mit  ftarf  oerflopftem  (gitoetg,  »orein 
eine  §anbüoU  3ucfer  gemengt  »urbe,  unb  brüeft  fte  mit  ber  be* 
ftri^enen  ©eite  in  oer»tegte  Bflanbeln.  ©ie  »erben  fobann  über 
2ftanbclbogenformen,  »eldje  bie  ®eftalt  oon  ^ofyljiegeln  I^aben,  ge* 
legt,  bie  gormen  auf  ein  Bacfbledj  geftellt,  unb  bie  Butterbogen 
im  Ofen  gelb  gebaefen.  —  (Sbenfo  fönnen  oon  getoö^nliä^em 
Blätterteig  (9Kr.  1293)  Bogen  gebaefen  »erben,  »elä)e  man  bann 
in  (Sinfaffungen  öon  Ragout«  üertoenbet. 

1628.  Suttertü*Ietn  mit  Weringneitgiijj. 

Stadlern  ber  füge  Butterteig  (ftr.  1295)  ftarf  mefferrüefen* 
bief  au«ge»argett  ift,  fticf)t  man  mit  einem  SluSftedjer,  ber  bie 
SBeite  eine«  großen  ©lafe«  fjat,  Äüdjlein  au«,  unb  legt  fie  auf  ein 
Bled).  üDann  »erben  oier  (5i»ei6  ju  feftem  (Scfjnee  gefdjlagen, 
aeftt  Grjjtöffel  $uätx  baruntergerüfjrt,  Jebe«  $ücf)lein  mit  einem 
(S&löffeluol!  baüon  überwogen,  mit  länglicf)gefcf)nittenen  Sttanbeln 
beftreut,  unb  nun  fämmtltdje  in  et»a$  abgefülltem  Dfen  gebaefen. 

■ 

1629.  Butterblumen. 

SluS  ftarf  mefferrücfenbicf  au«ge»argettem  füjjtn  Butterteig 
(9ßr.  1295)  »erben  mit  fleinen,  bleiernen  görmdjen  Blumen  ober 
fonftige  giguren  auägeftodjen ,  biefe  auf  ein  Bled)  gelegt,  forgfat* 
tig  mit  (2ri  beftridjen,  mit  feinge»iegten  STOanbeln,  bann  mit  3ucfer 
unb  3immt  beftreut,  unb  in  mittelstem  Dfen  gebaefen. 

1630.  Butterblumen  auf  feinere  «rt. 

Sluf  ein  Bacf brett  roirb  ein  $funb  feine«  sDh\)[  gefiebt,  barein  ein 
Ijatb  ^funb  feiner  3ucfer,  fetnge»iegte  <5d)ale  einer  Statut*  ein 
Bierting  mit  einem  <5i»ei)j  feingeftojjene  SWanbeln,  brei  ganje  <2rier, 
ein  Eigelb,  ein  fjatb  ^funb  in  fleine  ©tücfd^en  gefdjnittene  Butter, 
ein  Biertelfdjowen  SBein ,  ebenfooiel  Äirfd)»affer  unb  ein  »entg 
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©alg  gemengt,  mtb  bieg  mit  ben  $änben  fo  lange  untereinatiber* 
gerieben,  btd  flüc*  gehörig  oermengt  ift,  worauf  man  es  ju  einem 
feften  £eig  jufammenatbeitet ,  ben  man  eine  ©tunbe  flehen  la&t 
SüSbann  wirb  berfelbe  jWeimeffeirrüdenbicf  auSgemargelt,  unb  mit 
görmdjen  }u  Blumen  ausgeflogen,  welche  man  nun  fämmtlicf)  auf 
ein  iöadbled)  legt,  mit  oerffopftem  Iii  beftreicbt,  nadj  belieben  mit 
feinoerwiegten,  mit  3«<fo  permengten  Stonbeln  überftreut,  unb  in 
ntc^t  ju  feigem  Ofen  bäcft. 

1631.  8«jtln  tun  »utttrteifl. 

9ftan  fdjneibet  au$  ftarf  mefferrücfeubkf  auSgeWargeltem  fügen 
©utterteig  (9fr.  1295)  fingerbreite,  oierteleöenlange  «Streifen,  bie 
gegen  bie  beiben  Ornben  fjin  etwas  fdjmäler  fein  müffen,  unb 
formt  fo(d)e  ju  Sörejeln  (föinglein),  meiere  man  mit  ber  üftefferfpifce 
einigemal  einftupft,  auf  ein  Söacfbled)  fefct,  unb  in  mttteltjeifjem 
Ofen  eine  gute  SBiertelftunbe  (etcf>t  gelb  bü<ft.  9hm  Werben  brei 
©weiß  ju  feftem  ©djnee  gefdjlagen,  barunter  mer  8otf>  abgezogene 
feinüerwiegte  SJHanbeln,  öier  Soll)  feiner  3ucfer  unb  ein  Kaffeelöffel 
femgewiegte  3^onenftftale  gemengt,  unb  bieg  in  eine  mit  einem 
f leinen,  fingerbiefen  flföfyrcben  oerfefjene  ©acffprtfce  eingefüllt,  um 
bamit  bie  gebaefenen  Sörejetn  ju  überjiefyen.  $emad)  bringt  man 
lefctere  nodjmatä  in  einen  ganj  abgefüllten  Ofen  unb  troefnet  fte 
barin,  wo  fie  bann  eine  ltd)tgelbe  garbe  fyaben. 

1632.  gran5öftf4eg  SEfcebrob,  Brioche. 

(Sin  $funb  3Kel)l  wirb  auf  ba$  Jöncfbrett  gefiebt  unb  auSein* 
anbergeftricfyen,  in  bie  3>2itte  beSfelbeu  ein  93iertelJ)funb  ©utter  ge* 
fduiitten,  fieben  öier,  jwei  (Sfjlöffel  3urfer  un&  rfn  Kaffeelöffel 
®alj  beigegeben,  unb  biefeS  jufammen  ju  einem  £etg  angemaßt, 
ben  man  fo  lange  abfnetet,  big  er  ein  feine«  SluSfefjen  Ijat,  wor- 
auf man  ihn  auf  ein  mit  3ßel)l  beftäubteS  SBacfbrett  bringt,  mit 
einer  ©eroiette  bebetft,  unb  einige  ©tunben  an  einen  Falten  Ort 
fteüt.  %laty  biefer  &tit  wirb  er  ju  einer  langen,  jwei  Daumen 
biefen  ©urft  gerollt,  unb  barauö  überjWerd)  ftarf  bäumen  biete 
©tücfe  abgefdjnitten,  welche  mit  ber  abgerittenen  ©eite  auf  ba$ 
bemetjlte  ©aefbrett  gelegt  unb  bann  ber  Öünge  nad)  mit  bem  gin* 
ger  eingebrüeft  »erben,  9htn  mad)t  man  mit  bem  «Keffer  über'« 
Sheuj  leiste  einfdpittte,  legt  bie  ©lüde  in  fo^enbe«  «ßaffer  (bocf> 
fo,  bafj  ntdjt  §u  oiele  auf  einmal  barin  finb,  weil  fie  fonft  jufam* 
mentleben  würben),  unb  bewegt  bie  Pfanne  fortwaljrenb,  um  ba« 
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«uffteigen  ju  er(eid)tern.  Da  fie  nid>t  tod>en  bürfen,  fo  roerben 
fie,  fobalb  (ie  fi*  auf  ber  Oberfläche  jeigen,  mit  bcm  <5d)aum* 
löffei  herausgenommen,  in  öieleS  falte«  «Baffer  gelegt,  uub  brri 
bis  öier  ©tunben  barin  ftef>en  gelaffen,  alSbann  herausgenommen, 
auf  ein  ®ieb  ober  £udj  jum  Ablaufen  gelegt,  nad)  einigem  2tb» 
trocfnen  auf  ein  bntterbeftridjeueS  Söadbled)  weitläufig  oertf)eilt, 
unb  in  jiemlid)  tyifym  Ofen  gebatfen,  roobei  bann  lefcterer  nidjt 
geöffnet  werben  barf,  benn  ber  rteinfte  Suftjng  mürbe  baS  &ufge* 
Ijen  ber  ©tüefe  oer^inbem.  3f)r  gertigfein  erfennt  man  baran, 
roenn  fie  aufjerorbenttid)  leid)t  unb  fcr)r  groß  geroorben  finb,  unb 
eine  blafjgelbe  garbe  angenommen  Imben.  —  «Sollten  3Kehl,  ©ut> 
ter  unb  ©er  fid)  nid)t  gerne  üermengen,  fo  fann  man  ein  paar 
(gfclöffel  Mild)  ober  2öaffer  bajutfmn,  bamit  ber  Steig  nidjt  jn 
feft  wirb. 

1633.  ©cfottener  gtrietat. 

Drei  ganje  <£ter  werben  mit  toter  Cotr)  feingeftofcenem  3u(fer, 
an  bem  juöor  eine  Zitrone  abgerieben  mürbe,  eine  gute  fjalbe 
©tunbe  gerührt,  bann  fo  Diel  feingefiebteS  Ofleljl  f^tereingemengt, 
ba§  man  fmgerbuf  e  unb  fingerlange  ©tengel  barauS  formiren  fann. 
£)iefe  legt  man  in  ftrubelnbeS  SEöaffer  (bod)  nid)t  ju  üiel  auf  ein« 
mal,  bamit  fie  fid)  nid)t  berühren),  fdjöpft,  wenn  fie  in  bie  $öfje 
fommen,  einen  nad)  bem  anbent  be^utfam  (jeraue,  legt  fie  juerft 
auf  eine  ©eroiette,  bamit  fie  etwas  abtrotfnen,  bann  auf  ein  un* 
beftricheneS,  mit  flllfy  befäeteS  «acfbled),  unb  bä<ft  fie,  ohne  fie 
anjuftreid)enr  in  mittelheißem  Ofen  ju  lidjtgelber  garbe. 

1634  ftuffert  ober  Sheebrob, 

3»an  fd)lägt  fed>S  ßimei&  ju  ©«nee,  gibt  ajj^e^n  Eigelb 
barein,  unb  rührt  bieg  mit  einem  fwlb  $funb  feinem  ^uder  fo 
lange,  bis  bie  äflaffe  btcf  unb  fdjaumig  ift.  Dann  »erben  jmölf 
8oth  jerlaffene  Söutter  bajugegoffen,  eine  feingemiegte  &itxont,  öier 
ßoth  fleine,  gemafdjene  Weinbeeren,  oter  Cot^  3ttronat  unb  öier 
8otf)  ^3omeranjenfa}ale,  beibeS  fein  gefdjnitten,  fomie  ein  fjalb  ^funb 
gefiebtes  2ttehl  baruntergemengt,  bie  SWaffe  nun  in  eine  butterbe* 
ftrid^ene  ©led)form,  meldte  bie  ©eftalt  eines  EadfteinS  h**,  ringe« 
füllt,  mit  einer  ftarfen  $anbüoll  feingefchnittenen  üßanbeln  be« 
ftreut,  unb  in  etwas  abgefülltem  Ofen  gebarten.  $erna$  nimmt 
man  bas  ©atfwerf  fogleidj  aus  ber  gorm,  über^t  foldjes  nad) 
(tot alten  mit  gelobter  ^ocolabeglafur  (9to.,1918),  unb  troefoet 


e«  in  ganj  abgefülltem  Ofen,  toorauf  man  basfelbe  in  beliebig 
biete  ©djnttten  fduteibet  unb  biefe  auf  einer  platte  übereinanber* 
legt,  fo,  ba&  bie  glaftrte  ©eite  nad)  äugen  fommt.  —  äann  audj 
ganj  gu  £ifd)  gegeben,  aud)  mit  jeber  anbern  Olafur  über* 
jogen  »erben. 

1635.  $ttnf<$f<$mtten. 

9Jton  rüt)rt  fed)8  ©gelb  eine  S3iertelftunbe  mit  einem  Ijalb 
$funb  3ucter,  bann  fommt  ber  fefte  ©ctjnee  Don  brei  Qritoeifj  ba= 
in,  unb  man  rütjrt  bieg  jufammen  nod)  eine  SBtertetftunbe.  9tun 
toirb  ber  feftgefd)(agene  ©cfynee  öon  ben  übrigen  brei  Gritoeifi,  bie 
feingetotegte  ©d)ale  einer  Bitrone  unb  ein  f>alb  $funb  feingefieb* 
te$  2flerjl  gut  baruntergemengt,  bie  üftaffe  fingerbict  in  jtoei  runbe, 
aufgetragene,  butterbeftridjene  Shidjenbledje ,  ober,  nodj  beffer, 
nach  ooriger  Kummer  in  ©aeffteinformen  greift  tigert)  od)  eingefügt, 
unb  in  ettnaö  abgefülltem  Dfen  gebaefen.  Sllöbann  nimmt  man 
bie  äudjen  t)erau8,  beftreid)t  bie  obere  ©eite  eine«  jeben  mit  2ftar* 
melabe,  unter  bie  ein  ®lä«d)en  töum  gemengt  tourbe,  Hebt  beibe 
oon  ber  beftrid)enen  ©eite  jufammen,  fo  baf?  bie  jefeige  obere  unb 
untere  ©ette  ber  ftucfcen  unbeftridjen  ift,  unb  fttdjt  biefelben,  toenn 
fte  in  runbengormen  gebaefen  würben,  mit  einem  runben 
2lu$ftedt)er  $u  Heineren  ftudjen  ab,  tourben  fie  in  Söacfftetnfor* 
men  gebaefen,  fo  oerfdjneibet  man  fie  in  jtoeifingerbrette  ©tücfcfyen. 
Die  $ud)en  ober  ©tücfd)en  »erben  fjernad)  mit  ^unfdjglafur  ($r. 
1921)  überwogen,  in  abgefülltem  Dfen  getroefnet,  nad)  belieben 
mit  ©prifcglafur  (9fc.  1914)  üerjiert,  unb  erftere  übereinanberge* 
ftellt,  lefetere  aber  auf  eine  runbe  platte  nebeneinanbergeorbnet  ju 
gegeben. 

1636.  ©dritten  öon  »robtorttmmrffe. 

93on  ber  Sflaffe  9ßr.  1545  toirb  in  butterbeftridjene ,  aufge* 
fdjlagene  #udjenble(jr)e  ober  in  Söacffteinformen  eingefüllt,  unb  bie 
©dritten  ganj  tote  üorige  beenbet,  nur  mujj  man  jum  Ueberftrei* 
eben  ber  Jööben  $agebuttenmarmetabe  (9ßr.  1769)  öertoenben. 

1637.  aägcrfdmittcn. 

(5in  $funb  3ucTer  toirb  mit  gefyi  ganjen  (Siern  unb  Dter  ©* 
gelb  eine  ©tunbe  immer  nad)  einer  ©eite  gut  gerührt,  ein  SBier* 
tetyfunb  feingetoiegte  üKanbeln,  bie  feingetoiegte  ©djale  einer  31* 
trone,  Slni«  nact)  belieben  unb  brei  SBiertetyfunb  SWeljl  gut  bar* 
untergemengt,  unb  fobann  bie  üttaffe  in  ©aetfteinformen  (f.  $r. 
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1634)  eingefüllt,  worin  man  fie  in  mittelijeifiem  Ofen  batft,  bann 
fjerauSnimmt ,  nad)  beinahe  gänjlidjem  @rfatten  in  ftngerbtde 
Gdputten  fdnieibet,  biefe  auf  ein  Söacfbled)  reifjt  unb  im  Ofen 
fdjön  gelb  rö(!et. 

1638.  fbiUfAntttak 
Gerettet  man  ganj  wie  öorige,  nur  tä&t  man  bie  2ftanbeln 

weg. 

1639.  $faauf. 

(Sin  Ijalb  $funb  SDtefjl  wirb  mit  einer  Ijalben  2tta&  9föld) 
angerührt,  bann  fommen  fedjS  (£ier,  ein  SBiertetyfunb  jerlaffene 
«utter,  ein  (S&löffel  3utfer  unb  ein  falber  Kaffeelöffel  ©alj  baju. 
Dieß  wirb  nun  sufammen  gut  aneinanber  oerftopft,  fjernad)  in 
butterbeftridjene  gormen  l>albuoll  eingefüllt,  unb  im  Ofen  gelb 
gebacfen.  —  2#an  Ijat  t)ieju  in  ber  Siegel  tiefe,  bed)eräl)nlid)e 
irbene  gormen;  wo  biefe  fehlen,  fönneu  tiefe  fupf  er ne  gormen 
beuüfet  werben. 

1640.  3utferf*nitten. 

2ld)t  £otl)  abgezogene  Dflanbeln  werben  mit  einem  Origelb  fein 
geflogen,  unb  mit  jwölf  ^ott)  feinem  3ucfer,  fünf  Eigelb,  jwölf 
Öotf)  2ftef)l,  öier  Eßlöffel  föum  unb  ein  flein  roenig  <Salj  ju  einem 
£eig  angemaßt,  in  roel^en  man  nad)  unb  nad)  jwölf  ßotl)  etwa« 
jerlaffene  Söutter  rüljrt.  £>iefe  9ftaffe  wirb  in  ein  mit  ©utter 
beftrtdjeneS,  aufgefdjlagencS  $udjenbledj  gegeben,  mit  bem  Keffer 
gletdjgeftrtdjen,  mit  ©robjucfer  ($lx.  1913)  beftveut,  unb  in  etwas 
abgefülltem  Ofen  langfam  fd)ön  rotfjgelb  gebacfen,  fjernacf)  ber 
$ud)en  herausgenommen,  in  üerfdjobene  23ieretfe  gefdjnitten  ober 
in  $albmonbe  ausgeflogen,  unb  biefe  bis  gum  ©ebraud)  an  einem 
trocfenen  Ort  aufbewahrt.  —  Können  audj ,  nad)bem  fie  gebacfen 
finb,  mit  bem  föanb  in  öerflopfteS  (Siweijj  getauft  unb  bann  in 
©robäucfer  (Jfix.  1913)  umgeroüt  werben. 

1641.  Dfenfüdjlein  ober  SBinbbeutel. 

<5tn  ©<&©M>en  mit),  etlf  Sot^  Butter  unb  öier  Soty  3«ctei 
wirb  in  einer  Pfanne  auf«  geuer  gefegt,  wenn  eS  am  SRanb  fjer* 
um  anfängt  ju  fieben  bretjefjn  £otf)  feingefiebteS  2ttel)l  unter  fort* 
wüljrenbem  föüfyren  tjineingegeben,  unb  bieg  nod)  fo  lange  unter 
bcftänbigem  föüfjren  auf  bem  geuer  gelaffen,  bis  ber  £eig  Don 
ber  Pfanne  ftd)  loslöst.  3>ann  wirb  er  in  eine  ©djüffel  genom* 
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tuen,  nach  einigem  Nbfühlen  ein  wenig  @al*,  fieben  bt«  ad)t  Eier, 
welche  juDor  in  warmem  Gaffer  gelegen,  eine«  nach  i)em  anbern 
bareingethan,  tmb  berfelbe  noch  gut  abgerührt,  tyxnaä)  mit  einem 
in  bei&eS  ©dmialg  getauften  (Sfelöffel  nu&gro&e  $äufchen  Don  bie* 
fer  SWaffe  abgeftochen,  folche  auf  ein  butterbeftricheneS  £Med)  nicht 
ju  nahe  aneinanber  gefefet,  nad)  Söelteben  mit  üerflopftem  Et  be* 
ftrichen,  unb  in  mtttclhei&em  Ofen  gebaefen. 

1642.  £er$oöSfräpfct>en. 

3Ran  rührt  ein  $funb  feines  ütteht  mit  jwei  ©poppen  2ttild) 
glatt  an,  fügt  acht  £otfj  feinen  3ucfer,  ebenfoöiel  ©uttet  unb  ein  1 
wenig  @alj  bei,  fefet  bieg  auf«  geuer,  unb  lä&t  es  Ejter  unter 
fortwährenbem  führen  fo  lange,  bis  ber  $eig  fi*  öon  ber  Pfanne 
loslöst.  Er  wirb  nun  in  eine  ©djüffel  geleert,  nad)  einigem  Er* 
falten  Diev  gauje  Eier  unb  fed)S  Eigelb  bareingerüfjrt,  unb  babon 
bann  mit  einem  in  heißes  «Sdjmalj  getauchten  JQ3led)(öffct  längliche 
§äufd)en  auf  ein  ButterbeftridjeneS  Sölcch  gefefct,  ober  bergleidjen 
£äufd)en  burd)  eine  mit  weitem  föofjr  uerfehene  S3acffprt%c  aufge*  i 
brüeft  unb  h^nad)  immer  mit  bem  Keffer  abgeführten,  biefetben 
mit  Ei  beftrichen,  mit  feingewiegten  ÜJtonbeln,  3ucfer  unb  3immt 
beftreut,  unb  in  miüelhetßem  Ofen  gebaefen.  9?ad)  bem  Söacfen 
werben  bie  $räpfd)en  fog(eidt)  Dom  23led)  abgenommen,  neben  an 
ber  ©eite  etwa«  aufgefd)nitten,  in  jebeS  $wei  Kaffeelöffel  beliebige« 
Eingemachte  (Stirfchen,  Johannisbeeren,  Himbeeren  :c.)  gefüllt,  unb 
folche,  nad)bem  ber  Sluffdjnitt  Wieber  jugebrüeft,  nod)  Warm  mit 
3ucfer  beftreut  ju  £ifd)  gegeben.  —  Kann  man  auch  nach  ganjli* 
ehern  Erfalten  mit  (Schlag rahm  ober  mit  beliebiger  fatter 
Ereme  füllen,  unb  finb  folche  bann  befonberS  für  beu  £l)ee* 
ttfeh  ju  empfehlen. 

1643.  SanUlefräpfchen. 

Ein  großes  ©tengelchen  in  ©tücfchen  ^erbrochene  SBaniüe  roirb 
in  jroei  (Schoppen  üttitd)  eine  ^iertelftunbe  gefocht,  bie  SBanittemilch 
bann  burchgefetlu\  unb  mit  acht  Soth  JSutter,  ebenfooiel  3ncfer 
unb  ein  wenig  ©alj  auf«  geuer  gefegt,  ©ei  beginnenbem  lochen 
rührt  man  ein  ^funb  feingefiebteS  SWehl  barein,  unb  arbeitet  ben 
Steig  auf  J>em  geuer  fo  lange,  bis  er  fich  toon  ber  Pfanne  loslöst, 
worauf  man  ihn  in  eine  <gd)üffel  leert,  unb,  nachbem  er  etwa« 
ausgefühlt  ift,  mer  ganje  Eier  unb  fechs  Eigelb  barunterrührt  Er 
wirb  fobann  in  eine  SBacffprifee  eingefüllt,  unb  baoon  auf  ein  but» 
terbeftricr)enes  ©lech  Äuglein,  fcalbmonbe  u.  f.  w.  anfgefefct, 
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welche  mit  toerflotftem  (Ei  beftri$en,  mit  ffingcfcftiuttcnen  SDlan* 
beln,  3ucfer  unb  3immt  beftreut,  unb  in  mittelf)ei&em  Ofen  ge* 
baden  werben. 

1644.  Wtt&. 

günf  gotlj  Söutter  wirb  leid)t  gerührt,  na$  unb  nad)  ein 
SBiertefyfunb  3utfer  unb  fed)«  ©gelb  beigefügt,  unb  bieg  jufam* 
men  nod)  gut  abgerührt.  $)ann  mengt  man  üter  Sotfj  Butfer, 
einen  Kaffeelöffel  feinen  3tmmt  etwa«  geflogene  SBanille,  unb 
a^tje^n  8otf|  feines  ÜJieljl  barunter,  unb  wargelt  bie  9Waffe  auf 
bem  bemefytten  23atf  brett  mit  ber  $anb  ju  fingerbiefen  unb  finger* 
langen  (Stütfdjen,  au«  beten  jebem  man  ein  S  formt,  biefe  auf 
ein  mit  öutter  abgeriebene«  Söacfbled)  legt,  mit  uerttopftem  fi  be* 
preist,  mit  3ucfer  beftreut,  unb  in  gutem  Ofen  gelb  bäcft. 

.  1645.  S&ecbtSqmt. 

üötan  nimmt  brei  SBiertelpfunb  üflefyl  auf  ein  Söacfbrett,  mengt 
barunter  ein  falb  $funb  &ü&ttf  atyt  £otl>  gebröcfelte  Butter,  bie 
femgewiegte  Schale  einer  falben  3itrone,  brei  (Sier  unb  ein  Flein 
wenig  <Salj,  unb  arbeitet  bieg  ju  einem  £eig  ab,  ben  man  jebod) 
nid)t  ftarf  fnetet,  bamit  bie  Butter  ni$t  ju  wei$  werbe.  Waty 
bem  mau  benfelben  eine  falbe  ©tunbe  bebeeft  fat  ftefan  taffen, 
werben  jwei  £otf)  fdjwere  ©tüddjen  baoon  genommen,  roeldje  man 
mit  ber  fladjen  £anb  länglidj  fiugerbicf  wargelt,  unb  in  ber  üfittte 
überjwercfy  mit  bem  ginger  ein  wenig  einbrüeft,  fo  bag  bie  beiben 
(5nben  etwa«  biefer  erfdjeinen.  <Smb  alle  (Stücfcfan  fo  fjergerid)* 
tet,  bann  roerben  fie  jweiftngerbreit  oonetnanber  auf  ein  mit  33ut* 
ter  abgeriebene«  S9acfbted)  gefegt  unb  einige  ©tunben  ftefan  ge* 
laffen,  farnad)  mit  oerflopftem  (£i  beftridjen,  unb  in  gutem  Ofen 
gebaefen.  - 

1646.  »nteftcngcl. 

!Drei  ganje  (Sier  werben  mit  merjefa  £ot&  3ucfer  rw*)t  9U* 
abgerührt,  ein  Kaffeelöffel  feingewiegte  3irronenfcfale,  koppelt  fo 
piel  2lni«,  ein  ßglöffel  feingefefaittene  canbirte  ^omeranjenftfate 
unb  ein  falb  $funb  feine«  ätfe^l  baruntergemengt,  unb  bieg  auf 
bem  Söatfbrett  mit  3ucfer  unb  2J*e#  gu  fingerlangen  unb  fingen 
bieten  «©tuefefan  mit  ber  $anb  au«gemargelt,  weldje  man  in  ber 
Sftitte  mit  bem  Kod)löffelftiel  ber  Sange  nad)  etwa«  einbrüeft,  bann 
auf  ein  butterbeftrtefane«  ©acfbled)  fefct,  mit  oerflopftem  Gri  be* 
\txMt,  mb  in  gu^  Ofen  gelb  bäcft 
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1647«  ^öiüücftricjtln. 

Unter  gwölf  Soth  mit  neun  Eigelb  gut  abgerührten  ^ndtx 
wirb  etwas  feingeftojjene  Vanille  unb  oierje^n  Sotfj  feine«  üftehl 
gut  gemengt,  unb  biefe  in  eine  mit  fingerbiefem  SRofjr  toerfehene 
öaeffprifee  eingefüllt.  9hm  brüeft  man  auf  butterbeftricheneS, 
mehlbeftäubte*  Rapier  längliche  Striegeln,  gieht  baä  Rapier  Jorg* 
faltig  auf  baä  Jöacfblcd),  beftreidjt  bie  Striegeln  mit  oerflopftera 
(Si,  beftäubt  fie  mit  &udcx,  unb  bäcft  fie  in  mittetyeifjem  Dfetu 

1648.  3immtlaib4eit 

3n  ein  fupferneS  8 aftrol  ober  eine  irbene  ©chüffel  gibt  man 
üier  gange  (£ier  unb  ein  halb  ^funb  &udtx,  unb  fdjlagt  bieg  mit 
einem  (©ehneebefen  über  fchwadjer  Kohlenglut  fo  lange,  bis  bie 
9)toffe  warm  ift,  bann  nimmt  man  foldje  oon  ber  ©tut,  mengt 
einen  Kaffeelöffel  3iwmt  unb  gwangig  £otfj  feine«  2ftel)(  barunter, 
füllt  baS  (&ange  in  eine  Söacffprifce,  unb  brüeft  bamit  auf  ein 
butterbeftrieheneS  Söacf Med)  ooale  Saibchen,  welche  man  eine  ©tunbe 
troefnen  läjjt,  »unb  in  mittetyei&em  Ofen  bäcft.  —  Können  auch 
mit  einem  23 1  e  d)  l  ö  f  f  e  l  aufgefegt  werben. 

1649.  Sange  »utterbiSgmt 

@S  wirb  ein  halb  ^funb  Söutter  leicht  unb  flaumig  abge* 
rührt,  bann  bie  feingewiegte  ©d)ale  einer  fyaibtn  Zitrone,  gwölf 
Sotlj  feiner  3u<fer  unb  fed)S  ©gelb  bareingegeben,  unb,  nadjbem 
bieg  normal«  gut  gufammen  abgerührt,  ein  halb  $funb  fetnge* 
ftebteS  SDfrhl  unb  ber  ftetfe  Schnee  ber  fed)S  <5iwei§  barunterge* 
mengt.  9iun  legt  man  fteifeS  Rapier  fächerartig  in  goHbrette  gal* 
ten,  ftellt  es  auf  ein  33acfbled)  ,  gibt  in  jebe  gälte  öon  obiger 
Stoffe  je  einen  ßfclöffetooll ,  unb  bäcft  baS  ®ange,  währenb  bie 
gefüllten  galten  bid)t  neben  etnanber,  bod)  gegenfeitig  im  Aufgehen 
nicht  gehinbert  finb,  in  gutem  Dfen  fchön  gelb.  $ernadj  wirb  baS 
JBlcd)  herausgenommen,  ba«  Rapier  auSeinanbergegogeu,  bie  ©tS* 
quit  mit  beut  Keffer  leicht  gelöst,  auf  einer  platte  übereinanber* 
gelegt,  unb  gum  Xhcc  gegeben.  —  9cad)  belieben  fönnen  fte, 
wenn  fie  oom  Rapier  abgelöst  finb,  auf  ein  $led)  gelegt  unb  im 
Dfengelb  geröftet  werben.  —  lüttan  ^at  aua)  tytya  eigene  bleierne 
gorraen,  welche  wie  lauter  gur$älfte  geöffnete  galten  auSfehen. 

1650.  SutterbiSqmt  auf  anb^e  9ü* 
maxi  wiegt  ein  halb  ?funb  gange  (gier  <ab>  fchlägt  fie  irt  eine 
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e<f}fiffcl,  gibt  ein  falb  $funb  feinen  3ucfer  baju,  unb  rüfrt  bieg 
jufammen  eine  ^oCbe  ©tunbe  gut  ab,  toorauf  ein  t>alb  $funb 
leidjt  jerlaffene  Söutter,  ein  falb  $funb  feingefiebte«  3Hef)l  unb 
ein  SSiertetyfunb  Weine  Weinbeeren  bajufommt.  9cad)bem  ba« 
©anje  gehörig  untereinanbergemengt,  toirb  bie  üflaffe  in  leidjt  mit 
©utter  beftriefane,  länglidje  formen  (Söacffteinformen)  eingefüllt, 
in  mittelfaigem  Ofen  ju  feböner  ftarbe  gebaefen,  bann  fjerau«ge* 
nommen,  auf  eine  platte  gefegt  unb  fert>irt,  —  ober  man  fdmeibet 
ba«  39i«qutt  nodj  toarm  mit  einem  Keffer  51t  fingerbiefen  ©dniit* 
ten,  unb  bringt  fötale  übereinanbergelegt  &u  STtfd). 

1651.  SuüerbiSquit  mit  9Kanbcln. 
Unter  bie  2tfaffe  Don  ftr.  1649  toirb  ein  Eiertelbfunb  abge* 
jogene,  im  Ofen  gelbgeröftete,  langlicb  gefebnittene  9flanbeln  ge* 
mengt,  unb  im  Uebrigen  ganj  nad)  genannter  Kummer  oerfalpren. 

1652.  ©emot«. 
2ttan  fügt  einem  falb  <pfunb  flaumig  abgerubrter  SButter 
fed)«  Eigelb,  bie  (©d)ale  einer  falben  Bitrone,  ein  Flein  toenig 
©alj  unb  ein  falb  ?funb  feine«  gefiebte«  Wlcty  bei,  rüfjrt  biefc 
jufammen  nod)  recht  tüditig  nacb  einer  ©eite  ab,  mengt  ba«  ju 
fteifem  ©dntee  gefcblagene  SB3eif$e  ber  feebö  @ier  barunter,  unb 
ftreid)t  bie  ganje  3J?affe  nun  fingerbief  auf  ein  SBled),  um  fie  in 
gutem  Ofen  gelb  ju  baefen.  £er  $ud)en  ttnrb  al«bann,  fo  lange 
er  nod)  warm  ift,  mit  (Sfacolabeglafur  (9h:.  1918)  überftriefan, 
unb  nad)bem  er  ettoa«  abgetroefnet ,  friert  man  iftn  mit  einem 
grö&ern  $u«fted)er  ju  fmlbmonben  au«  ober  berfdjneibet  benfelben 
in  oerfdjobene  SBierecfe,  tr>cfcr)e  man  fjetnadj  aufgekauft  auf  bie 
platte  orbnet.  —  können  an  ben  Räubern  nad)  Wx.  1660, 
merfung,  b  e  r  5  i  e  r  t  toerben. 

1653.  ginaerbiSqitit 

£>rei  SSiertelpfunb  feiner  %\\dzx  toirb  mit  groötf  Eigelb  eine 
©tunbe  flaumig  gerührt,  unb  farnad)  ebenfooiel  feine«  ,  gefiebte« 
2ftel)t  unb  ba«  ju  fteifem  (Scbnee  gefcblagene  @itoei§  leidjt  barun* 
tergemengt.  JDUfe  2tfaffe  wirb  burd)  einen  ®reffirtrtdjter  ober  in 
beffen  Ermangelung  burd)  eine  große,  unten  mit  fletnfingerbicfer 
Oeffnung  üerfefjene  £)üte  oon  fteifem  Rapier  über  r)albe  Sogen 
Schreibpapier  ju  fingerlangen,  fämmtltd)  gteidjgrofen  <§?tengelcfan 
aufgefegt,  toobet  man  oben  unb  unten  ettoa«  ftärfer  brüeft,  fo  bag 
fie  in  ber  Stfcitte  ein  ettoa«  formalere«  $lu«fefan  befommen.  Sil«* 
bann  »erben  bie  Stengelcben  ftarf  mit  feinem  3U(^er  überftreut, 
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mit  bfm  $a*ier  auf  ein  *öatfblc*  ge$ogen,  unb  in  jicmli^  war* 
mem  Ofen  fdtfn  gelb  gebacfen,  wo  man  fie  bann  betjutfam  oom 
«pamer  l6St,  unb  aufeinanbergelrfuft  jn  Xtfrt)  gibt.  —  ©Otiten  ft* 
nidit  grate  ablaffen,  fo  werben  fic  mit  bem  Rapier  forgfam  um* 
geteert,  unb  lefctereS  mit  einem  feudjten  €>d)Wamm  überfahren. 

1654.  gtngcrbiSqtrit  auf  anbere  «rt 

(£in  ^funb  feingefiebter  ^uefer  wirb  mit  oteruub&manjig  Qzu 
gelb  eine  ©tunbe  fdmumig  gerührt,  unb  ein  ^funb  feines,  gefieb* 
teS  3ttet)t  unb  ber  fteife  ©dmee  bev  öiernnbjwanjig  ßiwetfj  leia)t 
baruntergemengt.  Hu«  biefer  Sflaffe  bereitet  man  bie  SöiSquit 
bann  ganj  wie  oorige. 

1655.  SombaHcn. 

3n  ben  fteifgefd)lagenen  <5d)nee  ton  feäjelm  <5itoeifc  gibt  man 
brei  55tertelJ>funb  feinen  &udn  unb  bie  fed)jelm  Eigelb,  fe|t  bieg 
in  einem  ©dmeefeffel  ober  $aftrol  auf  gan$  fd)Wad)eS  $of)leufeuer, 
unb  fdjlägt  es  bann  mit  bem  Sdjneebefen  fo  lange,  bis  bie  Stoffe 
bid  geworben,  was  man  baran  fiel)t,  wenn  fte,  mit  bem  Söefen 
in  bie  $öfa  gehoben,  in  ber  gorm,  wie  fie  Ijcrunterf ällt ,  einige 
flugenblitfe  ftefjen  bleibt,  9cun  wirb  bie  9ftaffe  Dom  geuer  ge* 
nommen,  nod)  eine  $iertelftunbe  falt  gefd)(agen,  unb  foldje,  naa> 
bem  brei  SBiertelpfitnb  trotfenes,  feingefiebteS  3ftef)l  barunterge^ 
mengt,  burdj  eine  ^reffirfpri^c  ober,  nad)  sJfr.  1653,  burdj  eine 
$>üte  in  $äufd)en  auf  ein  Rapier  gefegt,  bie  §aufä)en  mittelft  beS 
Rapier«  auf  ein  ©atfbled)  gebogen,  bitrays  6ieb  mit  3ucfer  be* 
ftreut,  uno  in  mittelf)ei&em  Ofen  gebatfen.  §ernad)  löst  man  fte 
mit  einem  bünnen  Keffer  oom  Rapier  ab,  überftreid)t  ben  53oben 
jebeS  berfelben  mit  3ttarmelabc,  unb  flebt  immer  jwei  unb  jwet 
foldje  53öben  aufeinanber,  aisbann  rüljrt  man  ein  SBiertelpfunb 
feinen  3ucfer  mit  oier  (Jßlöffel  Sofjannisbeer  *  ober  §imbecr*®el& 
ober  *©aft  glatt  an,  glafirt  bamit,  ober  audj  mit  einer  beliebigen 
anbern  3u<ferglafur,  bie  SBomballen  auf  ber  obevn  ®eite,  unb  legt 
alle  wieber  auf  Rapier,  um  fie  in  ganj  abgefülltem  Ofen  ju 
trodnen.  —  Sterben  gewöfmlid)  als  Keffer t  gegeben. 

1656,  StScotcnbogcm 

3)ian  f ablägt  Oier  (Simeig  ju  feftem  ©<f)nee,  gibt  ein  2$iertel> 
pf unb  feinen  £udtx  unb  oier  Eigelb  bareiu,  unb  rü^rt  bieg  ju* 
fammen  fo  lange,  bis  es  flaumig  ift,  bann  mengt  man  nod| 
oier  Sotlj  fcingefiebteS  3KeW  barunter,  fireiajt  bie  üMaffe  Ijalbftnger* 
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bief  gletdjmäjjig  auf  ein  leldjt  mit  ©utter  beftrtayne«  ©led),  be* 
ftreut  fie  mit  adn  Votl>  abgezogenen,  fein  längltdjgefdjnittenen,  mit 
üier  2ot^  feinem  3uder  oermengten  ÜWanbeln,  unb  baeft  baß  ®anje 
in  etma«  abgefülltem  Ofen,  ©obalb  ber  $u$en  gelblich  gemor* 
ben,  nimmt  man  tyn  fyerauö,  unb  fduieibet  ifjn  in  jtoei  30U  breite 
unb  fed)$  30U  lange  ©Quitten,  tuetc^c  mit  bem  Söled)  mieber  in 
ben  Ofen  fommen,  bis  fie  oon  unten  unb  oben  fd)ön  getb  finb, 
unb  aisbann  mit  einem  bännen  Keffer  fd)neU  oom  Söled)  gelöst 
unb  über  bleierne  ©ogenf  ormen ,  roeldjc  bic  ©eftalt  eine«  QotyU 
jiegef«  Ijaben,  ober  über  ein  SBargetyolj  gebogen  »erben. 

Änraerfunfl.  (Bei  biefen  fewte  ben  folaenben  «o^eii  feilten  wo  möaUcfc 
jwel  «Ucrfcncn  mit  jroet  SGBatgctbcl^crn  (ober  iBeamformen)  bc[<$äfttflt  fein,  ba 
ba«  ©legen  barüber  febr  fdmefl  aefd)eben  mu&.  331«  ble  93eaen  auf  bem  jroclten 
§ol&  (ober  ber  awttten  §orm)  angebrüllt,  finb  btnn  He  auf  btm  erften  fall,  unb 
tonnen  abgenommen  werben. 

1657.  SWanbdbogcn. 

95on  einem  fjalb  $funb  abgezogenen  üttanbeln  tüirb  bie  §alfte 
mit  jroei  Gritoeiß  fein  geftoßen,  bie  anbete  £>älftc  fein  länglid)  ge* 
fd)nitten.  3U  *>en  geftoßenen  äftanbeln  gibt  man  nun  jtrjötf  i'otf) 
feinen  3^***,  unb  e$  roirb  bieß  jufammen  in  einer  Pfanne  auf 
fd)road)em  geuer  geröftet  unb  abgetroefnet,  bi«  c8  nid)t  meljr  flebt 
unb  bie  Sttanbeln  gelblid)  finb.  ÜRad)bem  e«  bann  normal«  m|t 
brei  (Sitoeiß  im  Dörfer  jälj  geftoßen,  rotrb  e$  in  eine  <5d)üffcl 
genommen,  bie  längü^gefcbntttencn  2ftanbeln,  bie  f eingewiegte 
£>d)alc  einer  fjalben  3^rone  unb  jtoei  Kotty  feingcfd)iiittener  3i- 
tronat  bajugegeben,  unb  ba$  ®an$e  gut  untcreinanbergemengt. 
Sollte  ber  Steig  ju  feft  für7«  2lufftreid)en  fein,  fo  nimmt  man 
nod)  fo  oiel  Gritueiß  baju,  baß  es  einen  jätjen  £eig  gibt.  £)a&on 
»erben  bann  auf  ein  mad)$beftrid)ene$  $led)  $äufd)en  gefefet, 
toeldje  man  mit  bem  Cöffel  plattbrMt,  in  mlttelf)eißem  Ofen  gelb 
bädt,  unb  fjernad)  fd)uell  über  ©ogenformen  ober  SBargel^bljer 
frümmt.  —  3ttan  fann  ben  £eig  aud)  auf  Oblate  jmeimeffep 
rücfenbid  aufftreidjen,  unb  fobann  mit  einem  guten  Keffer  ju 
jtoeifingerbreiten  Streifen  fdjnetben,  tt)eld)e  man  über  Stögen* 
formen  legt,  bamit  nebeneinanber  auf  ein  ©acfbled)  fteüt,  unb 
fo  leidft  beuft.  * 

1658.  (Scripte  »ianbelbogcn, 

(Sin  SMertelpfunb  feine«  Waty,  ein  tjalb  ^ßfunb  feiner  3ucfer 
unb  brei  SBiertetyfunb  fein  länglidjgefdjmttcne  SDfawbeln  »erben 
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mit  bret  bi*  üier  <§iern  ju  einem  bicfflüffigen  leig  angerührt,  bie* 
fer  ftorf  mefferrücfenbicf  mit  bem  Söffet  auf  ein  burterbeftricbeneS 
®le<^  gleicbmä&ig  aufgefrriäVn,  mit  feinem  Bwfer  ftar!  beftäubt, 
unb,  wenn  festerer  jerpoffen  ift,  in  etwa«  abgefübltem  ©acfofen 
gebacfen.  <Sobalb  ber  Shicben  gelblich  geworben,  nimmt  man  Upt 
au$  bem  Ofen,  unb  fdmeibet  ihn  in  $wei  3°H  &reiie  un&  fe(W 
3oll  lange  (Schnitten,  welche  auf  bem  S3Ied>  lieber  in  ben  Ofen 
fommen,  bis  fte  Don  unten  unb  oben  fd)ön  ge(b  ftnb,  unb  aisbann 
mit  einem  biinnen  «Keffer  fdmell  Dom  SBled)  gelöst  unb  fofort 
über  Jöogenformen  ober  ein  ©argelholj  gebogen  werben.  —  #ann 
man  aud)  wie  bie  oorigen  auf  Oblate  bereiten,  unb  ebenfo 
bann  auf  33ogenformen  baden. 

1659*   Slanbclbogeit  auf  anbere  Wrt 

3»ö(f  Sott)  abgejogene,  mit  Griweifc  f  eingebogene  üßanbeln 
»erben  4nit  jefm  ßoth  geftofjenem  %\\dtx  unb  noch  einigen  Griweifj 
in  einer  Pfanne  ju  einem  bicfen  ©rei  angerührt,  ben  man  auf 
bem  3euer  fcbnetl  ein  wenig  röftet,  bi«  bie  2ßaffe  ^ct§  geworben. 
9cun  ftreicbt  man  fie  fofort  fyeijj  auf  Oblate  mefferrücfenbicf  auf, 
fdjneibet  barauS  bann  ^atbjoübrette  unb  breijolllange  ©treifen, 
legt  fotdje  über  S9ogenformen,  unb  bäcft  fie  in  gutem  Ofen  fd)nell 
bellgelb.  —  Unter  bie  SWaffe  fann  ein  Kaffeelöffel  feingewiegte 
3itronenfchale,  ein  Sotl)  «ßomeranjenfchalc  unb  ebenfooiel  3trronat, 
fowte  einige  bittere  SKanbeln,  aücö  fein  gewiegt,  gemengt  werben. 

1660.  SMaubclbogcn  auf  franjöfifche  Hrt 

Drei  SMertelpfunb  abgejogene,  fein  länglidjgefcbnittene  2J?am 
beln,  ein  $funb  feingefiebter  3uc*crf  faW  ^trDeig  unb  oier  Grfc 
löffei  yjlety  werben  ju  einem  bicfflüffigen  £eig  angemaßt,  ben 
man  auf  jwetfiugerbreite  unb  nicht  ganj  oterteleüenlange  Oblaten* 
ftreifeu  mefferrücfenbicf  aufftreta)t.  Da«  Hufgeftridjene  wirb  nun  auf 
einem  Jöacfbled)  in  abgefülltem  Ofen  liebtgelb  gebacfen,  bann  Ijer^ 
aufgenommen,  unb  fo  fdjnell  als  möglich  über  SSogenformen  ober 
2öarge(l)öljer  gebogen.  —  2J?an  fann  aud)  bie  33ogen,  ohne  fie 
auf  ein  öacfbled)  ju  bringen,  fofort  auf  ben  blechernen  gormen 
bacfen,  welches  Verfahren  eigentlich  ba8  ficherere  ift. 

Slnmetfung.  Me  bfefe  SWanbelboßen  fe^en  febt  gut  au«,  wenn  man  fte, 
naajbem  fic  geboaen  {mb,  mit  ben  Seitenränbern  in  scrflopfted  (£iu>ctfj  unb  bann 
m  ©tobjuder  VJlx.  iHi3)  tunft;  fie  befommen  batuea)  eine  (Slnfaffung.  SRaa) 
bem  (Sintaudjen  werben  fte  bei  ©die  ecjxettt  unb  gettoefnet. 
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1661.  9JionbcIf«mtteit. 

(*in  ^atb  ^funb  fetner  3ucfer,  ein  ftarfgetnogenes  halb  <ßfunb 
Sftefyl,  ein  fjatb  $funb  abgezogene,  mit  einem  (5iroetfj  feinfleftogcnc 
■Üflanbeln,  ein  fjalb  ?funb  ©utter,  bte  fetnqctDiegte  ©djale  einer 
falben  Zitrone  uno  V°n  ®er  wirb  Rammen  anf  einem  &ad- 
brett  fo  lange  mit  ben  £)änben  untereinanbergerieben,  bis  e«  einen 
£eig  gibt.  Sine  biefem  formt  man  nun  fingerlange  unb  fingen 
bicfe  5©ürftd)en,  tt)eld)e  man  auf  ein  (eid)t  mit  5Butter  beftrid)ene« 
93acfbled)  nidjt  $u  natje  aneinanber  fefct,  bann  jebeä  ber  £änge 
nad)  mit  bem  ginger  brettbrütft,  mit  üerflopftem  (5i  beftreidjt,  unb 
in  mittelfjeigem  £)fen  bätft. 

1662*  Stttferintjeftt. 

<£in  fjalb  ^funb  feine«  Wltty,  ein  falb  $funb  3ucfer,  ein 
93iertelpfunb  iöutter,  ein  ganje«  £i,  jtüei  Eigelb  unb  etroaä  fein* 
gewiegte  3ttronenfd)alc  tutvb  jufammen  ju  einem  STeig  angemaßt, 
biefer  letdjt  oerarbeitet  unb  eine  Sttttibe  an  einen  falten  Ort  ge^ 
fteüt,  fjernad)  in  f leine,  nu§grof$e  <Stücfd)en  jertheilt  unb  in  lange 
SBürftaVn  gerollt,  beren  jebe«  $u  einer  ©rejel  (#?inglein)  geformt 
wirb.  £ie  ©regeln  werben  nun  mit  üerflopfrem  di  beftridjeu,  mit 
ber  betriebenen  @ettc  in  ®robgucfcr  (9fr.  1913)  getauft,  unb  al«* 
bann  auf  einem  leta)t  mit  Butter  beftridjenen  33(c*  in  nidjt  gu 
fyeifjem  Öfen  gelblich  gebaefen. 

1663.  TOanbcIbrcjehn 

($$  wirb  ein  fyalb  $funb  3ucfer,  trier&efm  8ott)  Butter,  brei 
SBiertetyfunb  3J?ef)l,  ein  ©tücfdjen  feingeftojjene  Vanille  unb  ein 
fjalb  ^ßfunb  abgezogene,  mit  jroet  (5iwei&  fcingeftojjene  si)ianbe(n 
mit  oier  Grigelb  ju  einem  Xeig  angemadjt,  ben  man  eine  ©tunbe 
rufyen  läßt.  £>ernad)  formt  man  ifm  wie  öorigen  gu  ©regeln,  legt 
biefe  auf  ein  leid)t  mit  Söutter  beftrid)ene$  23ledj,  beftreidjt  fie  mit 
öerflopftem  (£i,  unb  bäcft  fie  in  nio^t  gu  Jjeijsem  Ofen  gelb. 

ftnmcrfutift.  ©oweM  bei  btefen  at«  ben  »orf>erger)enben  Jörejcln  barf  ber 
$eig  nid)t  ju  ofcl,  fenbern  tnnfj  möflUctyjt  l  e  f  tty  t  flcarbtitf t  fe(n,  »etl  fonfl  bic 
Jöuttcr  gerne  fd)miljt,  unb.Me  »ürejeln  nf<f)t  fc  anfetjnlic^  werben. 

1664.  ©ngltf4>c$  tyttUdmxl 

^rei  SBiertetyfunb  2ttef){  wirb  auf  ein  ©aefbrett  genommen, 
unb  bagu  ein  falb  $funb  gerbröcfelte  iöutter,  ad)t  tfotf)  £ndtx, 
gefa  fartgefod)te,  burd)  ein  @teb  gebrüefte  Eigelb,  gwet  (Sfclöffel 
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SBanillejucfer  unb  brei  (Ster.  $)iefj  wirb  mit  einem  großen  -ätteffer 
gut  miteinanber  oermengt,  bann  lcid)t  ju  einem  £eig  gearbeitet, 
unb  au«  biefem  nun  üerfdjicbcne«  StfacfwerF  formirt,  al«  S,  §örn* 
d)en,  Sögeln,  ftinglein  u.  f.  n>.,  was  man  auf  ein  butterbcftrid)e* 
neS  iöacfbled)  orbnet,  mit  öerflopftcm  Eigelb  überftreid)t,  mit^uder 
beftäubt,  unb  in  abgefülltem  Ofen  gelb  bäcft. 

1665.  S^ccringe. 

@in  falb  ^funb  3Wef|l,  ebenfooiel  %u&zx,  ein  SMcrtelpfunb 
33uttcr,  brei  (5ier,  ein  Kein  rocntQ  €>al$  unb  mer  tfotf)  abgezogene, 
f  eingewiegte  flftanbcln  mad)t  man  jufa  muten  auf  bem  23acf breit  ju 
einem  $eig  an.  Jpieoon  werben  nun  &wet  bis  brei  l?otf)  fernere 
©tücfcfan  abgef dritten,  weld>e  man  auf  betn  bemefjlten  ©aefbrett 
mit  ben  $>änben  länglid)  ausmargelt,  fobann  ju  föinglein  formt, 
unb  biefc  auf  ein  mit  Sßuttcr  abgeriebenes  33led)  nid)t  ju  nafa  an- 
einanber  legt.  9Jad)bcm  fic  bann  nodj  mit  oerflopftem  (5t  beftri- 
djen,  werben  fte  mit  ©robjuefer  (9fr.  1913)  beftreut,  unb  in  nidjt 
ju  fjcijjem  £>fen  gelb  gebaefen. 

1666.  Srafüümerljöntdjci!. 

dreißig  ^ott)  üttef)l,  ein  falb  $funb  3ucfer,  brei  ^icrtelpfunb 
Butter,  brei  <5ier,  mer  Eigelb  unb  ein  (Sglöffel  äitronenjutfer 
(dir.  1910)  wirb  jufammen  auf  bem  ^atfbrett  mit  ben  £änben 
leidjt  au  einem  £eig  gearbeitet,  liefen  t>crfd)neibet  mau  nun  in 
^roet  Votfy  fd)Were  <5tücfd)en,  wargelt  folefa  falbfingerbitf  länglid) 
au«,  rollt  jebeS  fogleid)  übereütanbet,  unb  legt  fte  bann  gefrümmt 
auf  ein  mit  getl  abgeriebene«  £Hed),  um  fie  fo,  mit  oevflopftem 
(5t  beftri^en  unb  mit  £u<fer  beftäubt,  fd)ön  ju  baden. 

1667.  9Jtottn6eimer  »regeln. 

<£in  falb  $funb  ^uefer,  brei  tfotf)  mctd)gemad)te  S3utter,  brei 
©er,  ein  wenig  Salj  unb  jwanjtg  Öotl)  üftetjl  wirb  auf  bem  Söatf* 
bjett  ju  einem  Xeig  gufammengemad)t,  woraus  man  nad)  sJir.  1665 
^örejdn  formt,  biefe  auf  ein  mit  Butter  abgeriebene«  Söled)  legt,  mit 
oerflopf tem  (5i  beftreidjt,  mit  £udtT  beftaubt,  unb  gut  bäcft. 

1668.  Punbcrtrqcln. 

sJKan  nimmt  auf  baS  ©aefbrett  brei  33iertelpfunb  ättefjl  nebft 
brei  tfoty  3u<fcr,  jmei  l'otf)  gebröselter  SButter,  einem  Öotl)  abge* 
jogeneu  gewiegten  fügen  unb  falbfoöiel  abgezogenen  gewiegten  biU 
tern  2tfanbelu,  einem  (St,  einem  Kaffeelöffel  fetngewiegter  Zitronen* 
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fcfjatc,  einer  9J?efferfpifce  ©afy  unb  einem  $8iertelfd)0ppen  ÜWild), 
unb  arbeitet  bieg  ju  einem  £eig,  ben  man  bebecft  eine  ©tnnbe 
ru^en  lafjr,  nnb  bann  auf  ba$  SBatfbrett  nimmt.  9?ad)bent  er  fner 
anSgercargelt,  wirb  jeljn  £otf)  n?eict)qcFnetete  ©utter  barein  einge* 
fd)lagen,  ber  STeig  nad)  sJfr.  1293  auf'8  9ieue  auSgeroargelt,  unb 
btefeä  33erfaf>ren  nod)  jtoei*  bis  breimal  roieberf)olt.  (Snblid)  mar* 
gelt  man  ben  £eiq  gu  einer  tyalbfingerbicfen  platte,  unb  ftid)t  bie- 
felbe  bann  mit  einer  Sörejel-  ober  $3utterblumenform  au«  ober 
formt  barauö  nad)  9?r.  1665  ©regeln,  orbnet  l)eri:ad)  alle«  21uS* 
geftodjene  ober  Geformte  auf  abgeriebene  *8acfbled)e,  beftreic^t  eä 
mit  toerflopftcm  d'\ ,  unb  bäcft  es  mit  >}ucter  beftäubt  im  Ofen 
fd)ön  gelb. 

1669.  DrMnärc  Sröfcltiresclm 

ättmnjig  ^ott>  ÜHdjI,  ein  SMertelpfunb  «uttcr,  fed)S  8otip 
3ucfer,  brei  (Sier,  eine  2J?cffcrfpifee  Ammonium  (ift  in  ber  2lpotl)cFe 
ya  befommen)  unb  eine  ^frife  ©alj  rotrb  auf  bem  Söacfbrett  ju 
einem  $eig  *ufantmengcmad)t,  unb  baoon  bann  Flehte  23re$cln  ge^ 
formt.  £)iefe  werben  nun  auf  baä  mit  Butter  abgeriebene  S3acf* 
bled)  aeovbnet,  mit  berflopftem  d\  beftridjen,  mit  grobem  ^utfer  be^ 
ftrettt,  unb  in  nid)t  ju  feigem  £fen  eine  SMertelftunbe  gelb  gebaefen. 

1670.  faftairicnkob. 

(5in  ^funb  $aftanten  roerben  an  ber  (Seite  eingefd)nitten,  auf 
einem  33lcd)  ober  anbern  ®efd)trr  im  Ofen  auf  getoölmttdje  2lrt 
gebraten,  unb  fold)e,  nadjbem  <5d)ale  unb  £>aut  entfernt,  im  üftöp 
fer  fein  geflogen.  $un  roirb  ein  Sßtertelpfunb  gefiebteS  9ttet)l,  ein 
SBiertelpfunb  jcrbrörfelte  Butter,  ein  23tertelpfunb  feiner  gitder,  ein 
ganje«  Gri  unb  ein  Eigelb  mit  ben  geftoßenen  unb  buraV$  @ieb 
geftrtdjencn  ßaftamen,  jefct  nod)  ungefähr  $roölf  l'otl)  betragenb, 
ju  einem  feinen  £eig  gearbeitet,  unb  barauä  fingerbiefe  unb  finget« 
lange  SBürftdjen  geformt,  raclaV  man  auf  ein  butterbeftrtd)ene$ 
&Med)  reiljt,  mit  berflopftem  (£i  beftreid)t,  unb  in  abgefüfyllcm  Ofen 
langfam  bätft. 

1671.  mmmtin.  ^nidloUrftd)en. 

(Sin  Ijalb  $funb  abgezogene,  fehtgefto&ene  2ttanbeln,  barunter 
einige  bittere,  unb  ein  fyalb  '»ßfunb  3ucfcr  wirb  mit  groci  ganjeu 
teiern  unb  Dier  (Sigelb  gut  oerrütnrt,  baju  ein  ^alb  ^ßfuub  fetnge- 
ftebte«  3ftet)l,  eine  <ßrife  @alg  unb  jroci  bis  bret  (Sfclöffel  ftarfer  ; 
Sutistfyee  (fielje  Sftr.  1454)  gegeben,  unb  bieg  ju  einem  £eig  Oer« 
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arbeitet,  melden  man  fingerbief  ausmargelt,  $ierau8  toerben  nun 

2Bürftd)en  gemacht  ober  mit  einem  fleinen  @la«  ober  2lu$fted)er 
$üd)(ein  auSgeftod)en,  foldje  auf  ein  mit  2Baa)«  beftridjeneä  Söle$ 
gelegt,  mit  berflopftem  Ci  beftria^en,  unb  in  abgefülltem  Ofen 
lanafam  aebaefen. 

Slnmerfung.  2BW  man  ein  SBadbled)  mit  SB  ad)«  befreiten,  fe  mu§ 
erficre«  etwa«  erwärmt  (ein ;  besor  bann  ba«  35acfwerf  barauffommt,  läßt  man 
ba«  Jöled)  wieber  erfaltcn. 

1672.  ^afelnuftnjiirWeit. 

<£in  9fttnb  $afelnüffe  werben  aufgeflopft,  unb  bie  Äerne  auf 
einem  ©Icä)  im  »armen  £)fen  gelb  geröftet,  bis  ba«  braune  $äut; 
d)eu  fid)  bation  abtönt,  »eld)e$  man  bann  roegnimmt  unb  bie 
$erne  in  einem  Dörfer  mit  einem  Ort  fein  üerftößt.  Sefctere,  nod) 
ein  falb  ^funb  toiegenb ,  roerben  nun  nebft  einem  r)alb  ^funb 
3ucfer,  ebenfooiel  Söutter,  brei  SBiertetpfunb  Sfterjl  unb  ein  toenig 
<5alj  mit  jtuei  ganjen  (5iern  unb  üier  Eigelb  ju  einem  feinen 
$eig  gearbeitet,  au«  bem  mau  fingerbiefe  unb  fingerlange  SBürft* 
djen  formt,  foldje  auf  ein  butterbefrridjeneS  2Med)  reitjt,  mit  öerflopf* 
tem  Gri  beftreidjt,  unb  in  abgefülltem  Ofen  langfam  bäcft. 

1673.  fflianbetomrftflen. 

2Wau  ftöjjt  üicrjetjn  8otf>  füge  unb  ein  Sott)  bittere,  abgezo- 
gene äflanbeln  fein  mit  einem  Gn,  mad)t  folcfye  mit  einem  fyalb 
$funb  £\idcT,  gleidjöiel  Butter,  brei  33iertelpfunb  2Jcef)l,  etttmS 
©alj,  imi  ganjen  (Siern  unb  üter  ©gelb  ju  einem  £eig  an,  fnetet 
biefen  fein,  unb  formt  barauö  bann  fingerbiefe  unb  fingerlange 
SÖJürftdjen,  tueldje  auf  ein  butterbeftrid)ene$  ©led)  gereift,  mit  t>er* 
flopftem  (5i  beftrierjen  unb  in  abgefülltem  Ofen  langfam  gebarfen 
toerben. 

V  n  m  er  f  u  n  g.  SMefe  fetrte  oorl^ergefyenbc  #afe!nußwürftdjen  fefyen  fe$r  gut 
au«,  wenn  ftc  mit  ttier  (S&lojfcl  3ef>annt«beergei6c  ober  9tprifc>fenmarmeiabe ,  in 
wetaje  oicr  bi«  fea)«  Steffel  feiner  3uefer  gerührt  würbe,  überjogen  unb  bann  auf 
bem  Dfen  gerreefnet  werben.  9lud}  rann  man,  fratt  5Bürfld}en,  eben  fo  gutJtränj* 
d>fn,  Sterne,  «Plauen,  überhaupt  jebe«  beliebige  anberc  «Pruficr  au«fre$en 

1674  SKuftaifotien. 

@in  fjalb  <ßfunb  feingeftoßene  9?ufjfcrne  »erben  auf  einem 
23acfbrett  mit  einem  ^alb  ?funb  3ucfer  unb  brei  (Siern  mit  ben 
§änbeu  gut  untereinanbergemengt,  unb  bie  Sflaffe  bann  eine  fjatbe 
(Stunbe  fielen  gelaffen.  9iun  gibt  man  jtDei  @§löffel  förfdjtoaffer 
barem,  mengt  Sllleß  nod)  gut  untereinanber,  unb  fefct  aisbann 
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$äufd)en  bat>on  auf  ein  butterbeftriaVne«  ©led),  toetd)c  nidjt  ju 
ftart  in  etwa«  abgefülltem  Ofen  gebatfen  »erben. 

1675.  SDfacanmen. 

$on  ber  3Hacarouenmaffe  Wr.  1567,  unter  meldje  man  ein 
SBiertetyfunb  mefjr  £\idtx  nimmt,  merben  mit  einem  ßöffel  fletnc 
runbe  ober  länglidje  $aufd)en  auf  ein  mit  Oblate  ober  Rapier 
belegte«  JÖted)  gefegt,  biefe  leid)t  mit  £udn  überfäet,  eine  €>tunbe 
fielen  gelaffen,  unb  fyernad)  in  abgefülltem  Ofen  fer)r  langfam 
fd)ön  gelb  gebaefen. 

1676.  «lanbeltiäufaicn. 
(5in  r)atb  ^funb  abgejogene  üftanbeln  roerben  fein  langlid) 
gefdmitten,  unb  im  roarmeu  Ofen  auf  einem  33led)  abgetroefnet, 
bann  $efm  Sotlj  feiner  &\\dtx  mit  bem  fteifen  ©djnee  oon  brei 
(Jiroeijj  eine  ^albe  ©tunbe  gerüfjrt,  unb  barunter  nun  uier  £otf) 
feingefdjnittener  3^ronat,  ein  Soty  2)M)l  unb  bie  getroefneten 
SWanbeln  gemengt.  25on  biefer  3ttaffe  fefet  man  auf  ein  mit  Ob* 
lote  belegtes  ©led)  mit  einem  Löffel  f leine  $äufd)en,  unb  bäcft 
biefe  gelblid)  in  abgefülltem  Ofen. 

1677.  Soufflirte  SfambcQüiiMcK. 

Sin  Ijalb  ^funb  feiner  £udtx  unb  ein  grojjeS  Griroeifc  wirb  ju 
biefem  (5i$  abgerührt,  unb  barein  ein  $Mertetyfnnb  ftiftartig  gefdjnit* 
tene  2ftanbeln  gemengt,  roa$  nun  jufammen  etuej  ^skn  Üeig  gibt. 
2lu$  biefem  formt  man  bann  in  ber  mit  Söaffer  befeud)teteu  jpanb 
nufcgrofje  $ügeld)en,  fefct  biefe  fingerbreit  a.uSeinanber  auf  Oblate 
ober  Rapier,  unb  bäcft  fie  in  nia^t  gu  feigem  Ofen,  roobei  fre 
fd)ön  auflaufen  unb  baburd)  ein  f)übfd)e$,  letzte«  SluSfefjen  fjaben. 

1678.  »ranne  3Wanbetyäufd>en, 

üDret  SSiertelpfunb  ungefaßte,  quergefd)nittene  äflanbeln  mer* 
ben  mit  jmei  §anbooll  3ucfer  hellgelb  geröftet.  9cun  rüt>rt  man 
toier  ©er  eine  fjalbe  Stunbe  mit  brei  SBiertetyfunb  feinem  3ucfcr, 
unb  mengt  barunter  bann  bie  fetngeroiegte  <§5d)ale  einer  3itrone, 
bie  geröfteten  üftanbeln  unb  &ulefct  nod)  ein  tmlb  ^funb  feinge* 
fiebte*  äfteljl.  2lu$  biefer  3ftaffe  merben  runbe  $äufd)en  auf  ein 
mit  Butter  betriebenes  33led)  gefefet,  biefelben  eine  ^albe  ©tunbe 
fo  fielen  gelaffen,  unb  f)erna$  fd)ön  gebaefen. 

1679.  Sittere  9WonbeBaib*en. 

$>rei  SBiertelpfunb  füge  unb  ein  SSiertelpfunb  bittere  3ftanbeln 
tt>erben  abgezogen,  unb  mit  jroei  (Siroeifc  fein  gefto&en,  fobann  ge* 
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wogen,  eben  fo  ferner  %udtx  genommen,  bieg  jufammen  in  einer 
©«Rüffel  gut  üermifd)t,  unb  bev  fteife  «Schnee  uon  mer  ßiweifc 
baruntergerübrt.  Stfon  biefer  SWaffc  werben  auf  ein  mit  Oblate 
belegte«  iöle«  nun  Heine  §aufd)en  gefefet,  foldje  mit  3u(fer  leid)t 
überfäet,  eine  ©tunbe  ftefjen  gelaffen,  unb  tjernad)  in  abgefülltem 
Ofen  fd)ön  gelb  gebaden  < 

1680.  fiiehte  «niöf*nittcn.  ' 

©in  fyalb  ^ßfunb  feingefiebter  3ucfer  wirb  mit  brei  (5tern  eine 
Ijalbe  £tunbe  gerüfjrt,  bi«  er  biefltd)  ift,  bann  bie  f  eingewiegte 
©djale  einer  falben  Zitrone,  ein  @j$löffel  9lni«  unb  ein  balb 
^funb  sJfteljl  baruntergeraengt,  unb  bie  SDtoffe  nun  auf  bem  Diu* 
bclbrett  mit  ber  £anb  ju  langen,  jweifingerbiefen  333ürftd)en  au«- 
geWargelt,  weld)e  man  auf  ein  butterbeftridjene«  Söled)  legt,  ber  m 
Glinge  nad)  einen  <Sd)itttt  bareinmadjt ,  unb  biefelben  in  etwa«  ab- 
gefülltem  Ofen  bädt.  2U«bann  fdjneibet  man  fte  fogleid)  in  6dmit-- 
ten,  reil)t  biefe  auf  ein  £Med),  unb  röftet  fie  lid)tgelb  in  mittel- 
feigem  Ofen. 

1681.  Äleinc  2Watibclf*mtteii. 

£)ie  23efjanbtung  ift  ganj  roie  bei  toriger  Kummer,  nur  gibt 
man  in  bie  Üftaffe,  ftatt  9lni«,  ein  Söiertetyfunb  fein  länglidjge- 
fd)utttene,  juoor  auf  einem  £Med)  im  Ofen  geröftete  ÜJtonbeln. 

9lnmeTfun<t.         allen  fm  Ofen  ui  röftentm  ^djnitten  tft  ju  bcad)ten, 
bafi  bat  SRcftfi^ fdjncll  pefdjehe,  bamit  fle  nldjt  au#tre<fncti. 

1682.  SrietWnttten. 
3wei  ^funb  2fteljl  wirb  in  eine  (sd)üffel  genommen,  unb  in 
ber  SJJitte  beäfelbcn  mit  lauer  äftild)  unb  m'er  (Jjjlöffel  §>efe  ein 
Sßorteig  gemad)t,  ben  man  an  einem  warmen  Ort  fo  tange  auf- 
geben läßt,  bis  er  Wieber  aufammenfäüt,  aisbann  rüfpt  man  ein 
Söiertclpfunb  ©utter  leid)t  ab,  gibt  fed)3  Sotf)  Surfer,  jwet  (5ier 
unb  ein  wenig  ©alj  barein,  fügt  ben  SSorteig  bei,  unb  mad)t  ba« 
©an je  mit  lauer  9Jcüd)  ju  einem  ntdjt  ju  feften  £eig  an.  tiefer 
Wirb  auf  bem  tftobelbrett  gut  abgearbeitet  unb  ju  einem  langen 
SBecfen  geformt,  welken  man  an  einem  warmen  Ort  gefjen  läfct, 
fyernad)  in  mittelfyeifeem  Ofen  batft,  unb,  nad)bem  er  einige  $age 
alt  geworben,  in  fjalbfingerbtde  (Schnitten  fdmeibet,  beren  jebe  man 
mit  @iwei§  anftreid)t,  bief  mit  £riöt$ucfer  überftreut  unb  einige 
£age  troefnen  lägt,  fobann  umfefyrt,  aud)  auf  ber  anbern  (Seite 
mit  (üriweijj  anftretdjt  unb  bief  mit  Xrietyucfer  überftreut,  unb 
nodmtal«  troefnet.  —  Um  ben  Xrietjucfer  ju  befommen,  wirb 
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ein  SSiertetyfunb  grober,  weif cx  3ucfer,  dti  falb  £otf)  feiner  3tmmt, 
eine  2ßefferfpifee  feiageftofccne  helfen  unb  um  brei  $reujer  puloeri* 
firte«  (Sanbelfalj  gut  untereinanbergemengt.  2luc^  fann  inou  ben 
Zxiit  fefan  fertig  beim  (Sonbitor  falen. 

1683.  mMtin. 
Bin  falb  ^?funb  3uc*er  m^  bvei  Crtern  eine  Stunbe 
gerübrt,  unb  barunter  ein  falb  <pfunb  9M)l,  üier  £ot^  feingewiegte 
STOanbcln  unb  bie  feingewiegte  <Scfale  einer  falben  3ttrone  ge< 
mengt,  biefe  Waffe  bann  auf  ein  9hibelbrett  genommen,  unb  bar- 
au«  fingerlange  unb  ftngerbttfe  ©itrftdjen  geformt,  tt>e(d)e  man  auf 
ein  mit  SÖutter  beftridjened  ©led)  fefct,  jebeä  berfelben  plaübrücft, 
unb  mit  bem  SDiefferrücfen  überjwerd)  Linien  barauf  einbrüeft. 
(&o  lagt  man  bie  2ftö<flein  eine  ©tunbe  ftefan,  unb  bäcft  fie  far* 
nad)  in  abgefülltem  Ofen. 

1684.   Siiinibcrgcr  äffar&tyau. 

§aupterforberntffe  fyieju  finb  troefeneä  ü)2el)l  unb  troefener 
3ucfer,  unb  ftellt  man  iöetbe«  oor  bem  ®ebraud)  gefiebt  an  einen 
tt>armen  Ort.  3u  einem  falb  $funb  6tarfmefyl  unb  ebcnfoüiet 
gewöhnlichem,  aber  frönen  2)JeI>l  nimmt  man  ein  $fmtb  3ucfer, 
mer  @ier,  ben  ©aft  einer  falben  3itrone  unb  jwei  ©fjlöffel  SKo 
fenwaffer,  unb  fnetet  luerau«  einen  md)t  ju  troefenen  Xeig;  fall« 
lefcterer  p  troefen  märe,  müfcte  mit  3itrouenfaft  uacfaefalfen  wer* 
ben.  3ft  ber  Xeig  gut  abgefnetet,  fo  wirb  er  jugebedt  eine  ^tunbe 
bei  ©eitc  geftellt,  bann,  weit  er  letäit  ju  troefen  wirb,  ftücfweiä  auf 
ein  Söacfbrett  farauögenommen,  iebeS  ©tüefcfau  gut  mefferrücfenbicf 
auSQemargelt,  unb  mit  bleAernen  Slueftecfarn,  welcfa  üerfd)iebene 
giguren  bilben,  beliebig  auägeftoeben.  £)ie  Slbfälle  nimmt  man  im* 
mer  wieber  ju  einem  frifefan  ©tücfcben  $eig,  baö  man  auswargelt 
unb  auäftidjt,  unb  fo  fafat  man  fort,  bid  ber  Xeig  aufgebraust 
tft  £)ie  auf  ein  bemeijlteä  Sölecf)  gelegten,  auSgeftocfanen  giguren 
werben  nun  jroei  £age  an  einen  troefenen,  ftaubfreien  Ort  geftellt, 
farnad)  auf  mit  ©peef  ober  Sacfa  abgeriebene  Söacfbletfa,  wor* 
über  etwa«  Slniö  geftreut  würbe,  gebracht,  mit  leicfjtem  tyapin  be- 
beeft,  unb  in  ganj  abgefülltem  Ofen  gebaefen.  <&k  bürfen  übri- 
gen« blo«  fo  lange  im  Ofen  bleiben,  bis  fie  etwa«  aufgefttegen 
unb  fart  geworben  finb,  benn  ber  2ttarjipan  fielet  nur  bann  gut 
au«,  wenn  er  fcfaeeweijj  ift. 

1685.  ©erii^rtc  ©utelc.  ©pringerle. 

Grin  ^funb  fefa  feiner,  troefener,  gefiebter  &üdtx  Wirb  mit 
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fünf  (5iern  in  einet  ©djüffel  eine  (Stunbe  fraftig,  jebod)  ftets  nadj 
einer  (Seite,  gerührt,  unb  alSbann  bie  f  eingewiegte  <3d)ale  einer 
3ttrone  unb  ein  tnapp  geroogeneS  ^funb  feine«,  geftebte«  Sflefjl 
gut  baieingemengt,  hernatf)  nimmt  man  ben  Xeig  auf  baS  25acf* 
brett,  unb  nad)bem  er  l)ier  leicht  juf ammengearbeitet,  mirb  er  in 
bie  ©djüffel  jurücfgebradjt  unb  gut  jugebeeft.  9ßun  gibt  man  in 
ein  bojjöetteS  äWouffelintüd)lein  einige  (Stoffel  2ftel)l,  unb  über* 
ftäubt  bamit,  inbem  man  bas  Xüdjlein  $u  einem  Söünbeld)en  ju= 
fammenbinbet,  bie  ju  biefem  iöatfroerf  befonberS  geflogenen  ober 
gegoffenen  2ftöbel,  bann  wirb  oon  bem  Seig,  ma^reub  man  ben 
übrigen  jugebetft  in  ber  <sd)üffel  lagt,  bamit  er  feine  Trufte  be- 
fomme,  ein  fleiner  Sfjeil  breimefferrüefenbief  auSgeroargelt,  unb  in 
ber  ®röjje  ber  einzelnen  Silber  ju  gießen  gejdjnitten,  tocldje 
man  auf  bie  mefylbeftäubten  ÜKöbcl  legt,  in  lefctere  mit  bem 
üWefjlbeuteldjen  ober  bem  bemetjlten  Singer  gleidjmäfcig  einbrüeft, 
unb  l)ernad)  bie  2)föbet  umftürjt,  roobur$  bie  Xeigfletfe  abfallen. 
Oft  baS  SMlb  fdjön  geraden,  fo  roirb  eS  mit  eigen«  baju  beftimm* 
ten  35icfferdr)en  genau  ausgeflogen,  alle  bann  nebeneinauber  auf  ein 
bemef)ttcS  Sörett  gefegt,  unb  fo  fortgefahren,  bis  ber  ganje  Steig, 
ju  bem  man  immer  roieber  forgf  eitrig  baS  toon  ben  einzelnen  8t* 
guren  9lbgeftod)ene  bringt,  verarbeitet  ift.  t^Die  ®utele  laßt  man 
jefct  üierunbjmanjig  <2>tunben  in  einem  roarmen  ^immn  flehen, 
bamit  fle  troefnen,  legt  fie  fjernad)  jmeifingerbreit  auSetnanber  auf 
butterbeftridjene  unb  roieber  abgeriebene  ©acfblccbe,  unb  bäcft  bie* 
felben  in  einem  ganjlirf)  abgefüllten,  feft  gefcf)loffenen  Cfen,  bis  bie 
Sööben  teicf)t  gelb  finb,  roo  man  fie  bann  herausnimmt,  mit  bem 
Keffer  löst,  unb  mit  einer  meinen  33ürfte  abfefjrt.  —  S8ef  on* 
berS  fcf)ön  roeijj  »erben  bie  (Mutete,  wenn  man  bieOflöbel  leidjt 
mit  @törfmet)l  ftatt  mit  gett)öfmlicf)em  2M)l  beftäubt.  üftan  nimmt 
bann  jum  ©eftäuben,  rr>ie  bereits  oben  bemerft,  ein  boöpelteS  9tf ouf-- 
felintüdjlein,  bamit  nidu;  S«  oiel  ©tarfmeljl  auf  bie  ättöbel  fommt. 

1686.  ©criiljrte  ©«tele  aüf  feinere  ärt 

©ed)S  @ier  werben  mit  anbertljalb  ^funb  ganj  feinem  3utfer 
unb  brei  SfPffel  SKofenroaffer  eine  ©tunbe  fraftig  immer  nadj 
einer  ©eite  gerührt,  unb  alSbaun  bie  feingeroiegte  <3d)ale  einer 
Zitrone,  eine  Sftefferfpifce  Ammonium  unb  fdjroadje  anbertljalb 
<£funb  feingefiebtes  Wtety  baruntergerührt  £)ie  übrige  öefjanb* 
fo«g  ift  ganj  nad)  ooriger  Kummer.  , 
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1687.  ©cfottene  ©nick,      •  * 

(5in  ©poppen  Wofcntoaffer  ttitrb  mit  fünf  Pierling  3u<fer 
in  einer  meffingenen  Pfanne  auf«  geuer  gefefct,  bieg  einmal  auf* 
gefönt,  unb  alSbamt  in  einer  Rüffel  jum  (Srfalten  geftclit.  9toa) 
gänjlia)em  £rfalten  rütjrt  man  yoei  oerflopfte  (gier  baran,  fotoie 
fo  ütel  gefiebteS,  ganj  feinet  9JfeI)t,  bajj  eS  einen  ntdjt  ju  feften 
£eig  gibt,  ben  man  auSroargelri  fann.  3m  Uebrigen  oerfäfyrt 
man  tok  bei  9ßr.  1685 ,  nur  müffen  bie  (Mutete  auf  bem  beutel- 
ten iörett  jtüci  btS  brei  £age  in  einem  toarmen  Limmer  trotfnen, 
too  fte  bann  auf  bie  mit  iöutter  abgeriebenen  23atfbled)e  gefefct 
unb  in  ganj  abgefilmtem  Ofen  gebaefen  toerben. 

1688.  »ranne  ©uteie, 

2flan  fe|t  in  einer  meffingenen  Pfanne  einen  ©djoM>en  $o* 
nig  inm  geuer,  rüfjrt,  toenn  er  anfängt  ju  fteben,  jtoölf  8ot^  fei* 
nen  $ucfer  barein,  unb  lägt  bieg  jufammen  noa)  einigemal  auf* 
fodjen.  $emad)  fa)üttet  man  es  in  eine  @d)üffel,  gibt  fogleidj 
jmei  (Sglöffel  Äirfdjroaffer  barein,  unb  rütjrt  bic  feingetoiegte  @d)ale 
einer  3toone,  ein  £otf)  femgeftogenen  sjtmmt,  eine  gute  Keffer* 
Sngtoer,  ebenfooiel  helfen  unb  ein  gutes  $funb  geftebte« 
<j>auSmef)l  barunter,  worauf  man  einen  Zljtil  ber  2ftaffe  ^erauS* 
nimmt,  ben  übrigen  aber  in  ber  ©cfyüffet  bebeeftan  einen  lautoar* 
men  Ort  ftellt.  £)aS  herausgenommene  ttrirb  nun  jroeimeffer* 
rütfenbuf  auSgemargelt  unb  ju  gleddjen  uaa>  ber  ©röge  ber  2#oV 
bei  gefachten,  lefetere  leid)t  mit  3ftel)l  befäet,  bie  gießen  bar* 
aufgelegt  unb  mit  ben  bemel)lten  gingern  genau  lu'uetngebrwft, 
alsbauu  bie  2ttöbet  umgeftürjt,  unb  oom  ausgebrühten  öilba^en 
ber  überflüffige  £etg  abgefdntitten  unb  ausgeflogen.  £)ie  ©utele 
legt  man  jefct  auf  ein  mit  Söutter  ober  ©peef  abgeriebenes  iöaef* 
Med)  nid)t  ju  nalje  aneinanber,  lägt  fie  fo  einige  ©tunben  ftefjetf, 
unb  bädt  fie  bann  in  abgefülltem  Ofen.  — -  Wlan  fann  bie  ®u* 
tele  auf  folgenbe  Seife  Oer  gieren;  23on  ©prifcgtafur  0Kr.  1914) 
merben,  genau  nad)  beffen  Beidutung,  feine  gäben  auf  baS  ^ilb 
gebogen,  unb  biefe  nad)  ©elieben  fofort  nod)  mit  farbigem  @treu* 
juder,  ber  bei  jebem  (Sonbitor  ju  befommen  ift,  in  ber  Slrt  be* 
ftreut,  wie  es  baS  ©ilb  erforbert.  £)ie  alfo  uerjierten  ®utele 
lägt  man  bann  einjeln  liegen,  bis  fie  trotten  finb. 

1689.  Merle. 
3n  einer  meffingenen  Pfanne  fefet  man  eine  Ijalbe  2>iag  $o* 

9^  \ C  \  j  \, iiito Uf t  5?  ^  ^  b  u  cl)  #   *1  tc  Stuft*  ^J^^ 
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nig  31  uii  geuer,  lagt  tljn  tjier  breimal  auf ft eigen,  unb  jtel)t  bei 
jebeSmaligem  $luffteigen  bic  Pfanne  etwas  jurücf,  bamit  ber  §0* 
nig  md)t  überlaufe,  bann  rüljrt  man  ein  ^ßfunb  feinen  &\idtx  bar* 
ein,  unb  (aßt  bieg  Mammen  nod)  einige  Minuten  fod)en,  worauf 
bie  3Kafle  in  eine  <§d)üffel  gegoffen  wirb,  unb  ein  falber  <5d)op* 
pen  tfirfdjwaffer,  bie  feingewtegte  <5d)ale  öon  jwet  Zitronen,  brei 
93tevtelpfunb  rotye,  auf  tinem  iölcd)  im  Ofen  etwas  gelbgeröftete, 
gröbltd)  gewiegte  äftanbeln,  üier  tfotfj  feiner,  geftogener  &immt, 
ein  fjalbeS  Quint  feingeftogeue  jMefl en ,  ein  §alb  l'otty  f eingebogene 
SMuSfatnug  ober  2ttuSfatblüte,  ad)t  &>t^  Kein  würflig  gefdmitte* 
ner  Zitronat,  ebenjooiel  ^omeranjenfdjate,  ein  fjalbeS  Quint  fein* 
geflogene  tearbamomen  unb  tfubeben  unb  jwet  ^funb  §auSme^l, 
b.  t).  nid)t  fetjr  feine«  SWeljl,  bajntommt,— bed)  foll  bieg  alles  fdmell 
gefdjefcen,  beoor  ber  Xeig  erf aitet.  SUsbann  nimmt  man,  tuäEi  - 
reub  man  ben  anbern  an  einen  lauwarmen  Ort  ftellt,  einen  Ztjdi 
be^  Steiget  heraus,  unb  formt  folgen  ju  einer  Stfurft,  welche  man 
in  gleicijgroge  ©tütfdjen  föneibet*  ^e^tere  werben  nad)  ber  ®röge 
ber  tJOTöbel  äweimefferrüdenbirf  auSgeWargelt,  bie  ättöbel  let$t  mit 
sJJie^l  ober,  Was  nod)  beffer,  mit  j&u&a  befäet,  bie  auSgewargel* 
ten  v^türfetjeu  mit  bem  bemetjlten  Ringer  gleichmäßig  etngebrüett, 
Ijernad)  tyerauSgeftürjt,  unb  uadjbcm  ber  etwa  nod)  unebene  £eig 
mit  bem  Keffer  glatt  abgeformten,  fefct  man  bie  geiferte  auf  mit 
Söutter  abgeriebene  ^3adblea)e  je  breifingerbreit  öonetnanber,  unb 
bärft  fie  in  mitleidigem  Ofen. 

1690.  geinc  üederic* 

3n  einer  meffingenen  Pfanne  nimmt  man  einen  poppen 
§onig  auf«  geuer,  unb  lägt  benfelben  breimal  aufzeigen,  bann 
rttyrt  man  ä^anjig  fcotf)  ^uder  barein,  unb  lägt  bieg  aufammen 
nod)  einige  Minuten  fod)en,  worauf  man  bie  Sftaffe  in  eine 
©cpffel  gibt,  unb  fogleid)  einen  SBiertelf poppen  #irfd)maffer  bar* 
eingiegt  SUsbann  fommen  nod)  jwölf  i'oti)  abgezogene,  gewiegte 
äJJanbeln,  jwölf  xrott)  feingefdmittener  Zitronat,  ebenf oüiel  ^ßomeran* 
Senfdjale,  bie  feingewiegte  6d)alet>on  jmei  3ttronen,  breitfotf)  feiner 
3immi,  jwei  Ouint  helfen,  jwei  Quint  2Ku«fatnug,  jwei  Quint 
Vanille  (lefetere  brei  Ongrebienjen  fämmtlid)  fein  geftogen)  unb 
oterjig  Soll)  2fleljl  baju,  unb  es  wirb  bieg  alle«  nun  fönell  unter* 
einanbergemad)t  unb  bebeeft  SDie  weitere  #ef>anblung  ift  wie  bei 
voriger  Kummer. 
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1691.  3umrrtlctfcrfc. 

3roci  ^ßfunb  Banteln  werben  abgezogen,  fein  im  Dörfer  ge* 
ftoßen,  unb  auf  ein  Stocfbrctt  gebraut,  bann  aubertyalb  $funb 
fetner  3ucfer,  toter  Soty  3immt,  ein  tjalb  $funb  fetngetuiegte  $o* 
meranjenfdjale ,  bie  feingetoiegte  ed)ale  Don  brei  3itronen  unb 
fünf  bis  fea)S  @ier  bajugegeben,  unb  Sitte«  gut  untereinanberge- 
mengt.  sJtod)bem  fobann  ba«  33acfbrett  mit  3utfer  befäet,  Der* 
ffyietbet  man  ben  STcig  in  ©tücfäyn,  unb  brütft  biefe  in  bie'leid)t 
mit  3u(fer  befäeten  2ftöbe(,  roeldje  man  fjemad)  umftürjt,  bie 
Cecferle  auf  ein  mit  Oblate  belegte«  S)(e$  legt,  unb  in  mittel 
(feigem  Ofen  baeft. 

1692.  3torattlederle  auf  anbete  Strt 

3ttan  ftö&t  fein  ein  $ftrab  abgezogene  Oftanbetn,  mengt  fie 
auf  bem  23acfbrett  mit  einem  <ßfunb  feinem  3ucfer,  oier  tfoty  fei* 
nem  &immt,  ber  feingemiegteu  <Sa)ale  einer  3itrone,  jtoci  (Sfjlbffel 
sJttef>l,  einem  falben  ^ott>  3ttu«fatnu&,  ein  roenig  helfen  unb  fünf 
<5iern  gut  untereinanber,  unb  beenbet  bie  Sederle  tote  obige. 

v     1693.  S3ctßc  üecferle. 

*  •  ■  * 

Stnbertljalb  $funb  feingeftofjener  3ucfer  trnrb  mit  brei  <5ti}Op* 
pen  SRofenmaffer  angerührt,  bieg  auf«  geuer  genommen,  unb  fo 
lange  gefotten,  bis  es  breimal  aufgeftiegen  ift  unb  f>eüe  Olafen 
toirft,  toorauf  man  es  bei  (Seite  pellt  Oft  es  fo  meit  erfaltet, 
bafe  wan  ben  ginger  barin  leiben  fann,  fo  rufjrt  man  fol^eS 
langfam  an  fünf  oerHopfte  @ier,  gibt  brei  ßotl)  feinen  3immt, 
brei  Quint  3Ru«!atuu&,  ein  ßotfj  (Sarbamomen,  ein  fjalb  i<otf> 
tubeben  (2tlleS  fein  geftogen)  unb  jtoei  $funb  Dom  fünften,  fein* 
gefiebten  2ttefjl  barein,  arbeitet  ben  £eig  gut  ab,  unb  lagt  tyn 
gebetft  einige  3e^  fte^en.  2llSbann  toirb  er  jtoeimefferruefenbid 
auSgemargelt,  ju  glecfdjen  na$  ber  ®rö&e  ber  Wlöbd  gefdjnitten, 
bie  Stedden  gleichmäßig  in  bie  mit  2ttefyl,  meines  mit  etroaS  3mf  er 
t)ermifd)t  rourbe,  befaeten  2ftöbel  gebrütft,  bann  f)erauSgeftürst, 
auf  beutete  Fretter  gelegt,  mit  Wltty  leicht  überfaet,  unb  brei 
bis  oier  Sage  im  mannen  3immer  getrorfnet,  worauf  man  baS 
2ttel)l  leitet  abfeljrt,  bie  &<ferte  auf  teid)t  mit  Butter  beftridjene 
S8acfbled)e  legt,  unb  in  gang  abgefülltem  Ofen  mei§  bädfl. 

1694.  SBeißc  Vetterte  auf  anberc  2Irt 

©e$«  (gier  werben  mit  einem  $funb  feinem  3ucfer  eine 

38» 

Digitized  by  Go'Ogle 


596  Äleinr«  »«rfwctf. 

<5txmbt  gerührt,  unb  bann  ein  Mertetyfunb  abgezogene,  fettige* 
ftogene  Sttanbeln,  ein  Cott>  feiner  3immt,  bie  feingewiegte  ©d)ale 
einer  Zitrone  unb  fo  Diel  sMtty  bareingerührt,  bag  ber  £eig  jum 
$lu«wargeln  ift,  worauf  er  herausgenommen  unb  auf  bem  bentehl* 
ten  23acfbrett  ju  einer  langen  2öurft  gewargelt  roirb.  93on  lefcte* 
rer  fdjnetbet  man  nun  in  ber  nötigen  @rö&e  ©tücfchen  ab,  war* 
gelt  fold)e  jweimefferrücfenbicf  au«,  unb  brüeft  fie  in  bie  leidet  mit 
ättehl  befäeten  äftöbet,  rocidje  man  bann  iumftürjt,  ben  über  fte  I 
herborftehenben  unebenen  £eig  abfehnetbet,  unb  bie  Secferle  auf  ein  ' 
mit  Oblate  belegtes.  Söled)  fefct.  ©inb  alle  auf  biefe  2lrt  berettet, 
fo  werben  fte  in  einem  warmen  3iinmer  bier  unb  jwanjig  ©tunben 
getroefnet,  unb  hernach  in  abgefülltem  Ofen  ganj  rüetß  gebaefen. 

1695.  SBet&c  S?eMu«cm 
(5tn  *ßfunb  abgejogene,  abgetroefnete  Sflanbeln  toerben  fein 
länglich  gefdntitten,  unb  auf  einem  mit  ^ajrier  belegten  33led)  im 
föohr  geröftet,  bis  fte  gelb  geworben.  9ßun  rührt  man  neun  (üri* 
gelb  mit  einem  <ßfunb  feingeftebtem  3ucfer  eine  halbe  ©tunbe,  gibt 
bie  feingewiegte  <5a>le  einer  3ttrone  unb  ben  feften  <Sd)nee  ber 
neun  Gnweig  baju,  rührt  bieg  jufammen  nod)  eine  ©tunbe,  unb 
mengt  fobann  bter  ßotf)  feingeschnittenen  3itronat,  ebenfooiel  ^ome* 
ranjenfthale,  ein  Quint  feingeftogene  helfen,  ebenfotoiel  9fluSfat* 
blüte,  ein  Quint  (Sarbamomen,  ein  Ijalb  Sott)  feinen  3^mmt  0>kfe 
bret  Slrtifel  fein  geftogen),  obige  geröftete  flttanbeln  unb  ein  ^pfunb 
feine«  2ftef)(  gut  barunter,  bon  letzterem,  wenn  e«  troefen  ift,  aud) 
einige  8oth  weniger,  bamit  bie  äftaffe  m&jt  &u  ftarf  wirb.  9hm  fdjnei* 
bet  man  Dblaten  fo  grog,  al«  man  bie  ßebfucfjen  ^aben  will,  ftreidjt 
oon  ber  üflaffe  fletnfingerbtcf  barauf,  beftäubt  e«  mit  feingeftebtem 
3u(fer,  legt  in  bie  üftttte  unb  an  bie  (Säen  ein  (Scfjetbchen  3tfronat, 
lägt  bie  $ebfud)en  jroei  bi«  brei  <Stunben  ftefjen,  bamit  fte  au«trocf* 
neu  unb  einen  ®lanj  befommen,  legt  folche  bann  auf  ein  butterbe* 
ftridjene«  Sölech,  unb  bäcft  fte  in  mtttelhetgem  Dfen  ganj  btaggelb. 

1696.   Seige  Wanbelfchctbeiu 

(Sin  halb  $funb  füge  ättanbeln  werben  abgebrüht,  abgezogen 
unb  abgetrotfnet,  bann  ber  gänge  nach  in  Viertel  gefachten,  unb 
auf  einem  Rapier  im  Ofen  ober  im  föohr  etwa«  gebräunt.  9hm 
Wirb  ein  halb  ^ßfunb  &udtx  mit  bier  teiern  eine  ©tunbe  lang  ge*  i 
rührt,  unb  tyxnati)  ein  Quint  fetner  3immt,  ein  fjaib  Quint 
3ftu«fatblüte  unb  ein  halb  Quint  (Sarbamomen,  aüe«  fein  geftogen, 
beigefügt,  fowie  öier  Soth  feine«  2ttehl,  acht  ßoth  «raftmehl  ($u* 
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bermeljl),  unb  jutefct  bie  SWanbeln.  !ftad)bem  biefe«  jufammen 
nod)  eine  falbe  (Stunbe  gerührt,  ftretd)t  man  bie  9J?affe  in  einer 
Sänge  Don  ungefähr  brei  3oü  unb  einer  ©reite  Don  jwet  30II 
faibftngerbicf  auf  Dblaten,  unb  bäcft  bie  ©Reiben  im  Söacfofen. 
—  ättan  fann  unter  bie  3ttaffe  and)  feingefdjnittenen  3ttronat 
ober  feingefefatttene  eingemachte  ^omeranjenfcfale  geben. 

1697.  SeMntfeit  auf  ffltoäMfdje  «H 

(Sin  ©cfappen  $onig  unb  ein  $funb  3ucfer  wirb  mit  einem 
falben  ©poppen  ©ein  Derfocbt.  9ta  gibt  man  ein  falb  $funb 
überjwerd)  gcfcfynittene  ÜWanbeln,  ein  8otf)  3^mltltf  e*n  Ctotat  SSlzU 
fen,  bie  feingewiegte  ©cfale  einer  3ifrone,  ein  33iertelpfunb  fein* 
gefdjnittene  ^omeranjenfcfale,  ebenfoDtel  feinöerfduiittenen  ßt^onat 
unb  eine  üttefferfpifce  in  einem  SBiertelfcfappen  $irfd)Waffer  aufge« 
löste  ^ottafefa  baju,  rüf)rt  barein  bann  ein  unb  breiüiertel  ^funb 
äflefjl,  unb  fteüt  ba«  ®anje  über  SRadjt  falt  £)en  anbem  £ag 
wirb  Don  biefer  2flaffe  ftücfwei«  genommen  unb  fingerbief  auöge* 
wargelt,  bie  au«gewargelten  ©tücfe  in  bie  bcmeljlten  formen  ein* 
gebrüeft,  farnad),  wenn  ber  farDorftefanbe  unebene  Xeig  abgefcfynit* 
ten,  auf  mit  Butter  abgeriebene  Söacf  blecfa  gelegt,  unb  nun  in  mit* 
telfjet&em  Ofen  ju  gelben  ßebfuefan  gebaefen. 

1698.  »rairac  Sebhidjem  1 
3ftan  lägt  eine  falbe  2fta6  £onig  aut  oeitt  3eucr  toc^cnb 
werben  unb  fobann  jiemlid)  erfalten,  Derbicft  bieg  nun  mit  fo  Diel 
luneingentyrtem  feinen  atfeltf,  bafr  wenn  man  bie  ©Büffet  auf  bie 
(Seite  neigt,  ber  Steig  langfam  fjerüberjieljt,  unb  [teilt  farnaef)  le^ 
tern  jugebeeft  an  einen  warmen  £rt  Unterbeß  werben  fieben 
(5ier  mit  einem  "»ßfunb  feinem  £\iün  eine  ©tunbe  gerührt,  unb 
bann  jwölf  £otl)  3^onat  unb  ebenfoDiel  ^omeranjenfefate,  beibe« 
fein  gefdjnitten,  bie  feingewtegte  ©cfale  Don  jwei  3to°wn/  öier 
^otlj  3tatmt  uno  pta  Öott)  helfen,  beibe«  feingefto&en,  gwet  9J?ef* 
ferfpifcen  Ammonium,  ein  falb  ^ßfunb  grobgefömttene,  unabge* 
jogene  2Jtonbeln  unb  fo  Diel  feine«  2ftef)l  bajugefügt,  bafj  biefer 
STeig  bie  £)t(fe  ju  leichtem  2lu«wargeln  fat.  (£r  wirb  jefct  gu  bem 
$onigteig  getfanunb  bamit  untereinanbergemad)t,  farnadj  bie  ©Rüffel 
bebeeft,  unb  über  Stfadjt  an  einen  warmen  Ort  geftellt.  Slm  an* 
bern  £ag  nimmt  man  ben  £eig  auf  ba«  SSacfbrett,  arbeitet  ifa 
leicht  jufammen,  wargelt  ifa  ftücfwei«  falbfingerbicf  au«,  unb 
brüeft  ba«  Slu«gewargelte  mit  bemel)ltem  ginger  ober  einem  Stte^l* 
beutelten  nun  in  formen  ober  naef)  $lx.  1689  in  bemepe  Süiöbetr 
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au«  benen  man  bie  ©tücfe  bann  f)erau«ftfirjt ,  fol^c^  na^bem  her 
überftüfftc^e  Xeig  abgefd)nitten,  auf  ein  leicht  mit  <Sj>exf  abgertebe* 
ne«  Sdiedj  legt,  unb  in  abgefülltem  Ofen  baift  SBeim  $erau«* 
Fommen  werben  fie  eiligft,  fo  lange  \it  no$  t>ei§  ftnb,  mtttetft 
eine«  «JMnfel«  mit  gebranntem  3u<!erwaffer  (9ir.  1907)  überftri* 
*en.  —  Wltty  foüte  man  im  ©anjen  jwei  ftarfe  $funb  lueju 
oerbraudjen.  • 

1699.  »rairac  »cbta«tÄ  auf  airbere  %tt 

<5in  fjalb  ^funb  grobgeftoßener  $u<fer  wirb  jum  großen 
ben  (9fr.  1903)  gelobt,  unb  fobann  Dom  geuer  genommen,  nad) 
einigem  (grfatten  mit  einem  ^funb  §onig  jebodj  neiterbing«  auf« 
geuer  gefegt,  unb  jwar  fo  lange,  bi«  er  ein  paarmal  aufgeftiegen, 
tjernad)  teert  man  itm  in  eine  ©d)üffel,  unb  rüt>rt,  wenn  bie  Stfaffe 
ein  wenig  erfaltet  ift,  eine  gute  üflefferftifee  geflogene  $ottaf<f)e, 
jwei  Sott)  brettgefebntttene  Sflanbeln,  &wei  ?otf)  länglid)gefd)nittene 
'ßomeranjenfdjale,  ebenfobiel  3i^onat,  einen  (Eßlöffel  3^OTmt 
einen  Kaffeelöffel  helfen,  beibe«  fein  geftoßen,  eine  geriebene  Wtu& 
fatnnß  unb  ein  $funb  feine«  2Kef)l  barein.  Oft  bieg  alle«  red)t 
gut  untereinanbergemengt,  fo  wirb  bie  äftaffe  auf  bem  Söacfbrett 
gut  gearbeitet,  al«bann  au«gewargelt,  jufammengefdjlagen  unb 
normal«  au«gewargelt,  unb  Ijernad)  in  erforberltcfyer  ®röße  <Stü(f* 
d}rn  baüon  gefctjnitten,  weldje  man  in  bie  baju  beftimmten,  nad) 
9ßr.  1685  mit  üftetyl  beftaubten  gorraen  brüeft,  bann  f)erau«ftürjt, 
unb  biefelben,  nad)bem  ber  übrige  SLeig  abgcfdjmtten,  auf  einem  mit 
©Jjecf  beftrid)enen  33a<fblecf)  gelbbraun  bädt  3ulefct  werben  bie 
i*ebfud)en  mit  gleid)faü«  gum  großen  gaben  (3fc,  1903)  geföntem 
3ucfer  mittelft  eine«  ^tnfel«  überftrtd)en,  unb  in  abgefülltem  Ofen 
getroefnet,  wo  fie  bann  rote  canbirt  ausfegen. 

1700.  Weffcntäfft. 

I 

günf  gut  öerrü^rte  ©er  werben  mit  einem  <ßfunb  3ucfer  brei 
SMertelftunben  gleichmäßig  abgerührt,  bann  oier  £otfj  feingewtegter 
3ttronat,  bie  feingewiegte  @d)ale  einer  falben  3^one,  jwet  taf* 
feelöffel  geftoßene  helfen,  jwei  üttefferfpifcen  feiner  Pfeffer  ,  jwei 
2flefferf$ifeen  ^ßottafdje  unb  jutefct  ein  fnapp  gewogene«  $funb 
ÜRefjl  beigefügt,  unb  fold)e«  auf  bem  ©aefbrett  ju  einem  SLetg  ge- 
fnetet.  £)iefer  wirb  nun  fleinfingerbtd  auögewargelt,  unb  fobann 
mittelft  eine«  falbjollbretten  runben  glatten  2lu«fted)er«  $lcifcd>en 
au«gefto$ett  °b*r  aud)  nur  mit  ber  $anb  fleine  $ügeld)en  geformt, 
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toeldje  man  auf  ein  mit  einer  ©pecffd)toarte  abgeriebenes  ©le<f) 
legt,  unb  in  abgefülltem  Ofen  gelb  bäcft 

1701.  Weffemiiffe  anf  anbere  Hrt 

(Sin  ^ßfunb  $\\<$n  toirb  mit  fünf  ©ern  in  einer  Sdjüffel 
flaumig  gerührt,  ein  $funb  iücefjl,  ein  tfotlj  3tmmt,  ein  ffalb'Öotfy 
bellen,  etmaS  (Sarbamomen,  jtoei  (Sglöffel  2lni*  unb  bie  fetnge* 
toiegte  Sdjale  einer  3itrone  bajuget^an,  unb  bieg  nun  jufammen 
auf  einem  ftubelbrett  getoirft.  Bisbann  fti*t  man  bie  äftaffe  mit* 
telft  gönnten  511  fleinen  SÖlümcfjen,  Sfinglein  u.  brgl.  au«,  unb  lägt 
foldje  mehrere  Stunben  ober  audj  über  9cacbt  rufyen,  fyernadj  legt 
man  fte  oerfeljrt  auf  ein  mit  2Jcef)l  beftäubteS  33te<$,  unb  bäcft  fte 
in  einem  nid)t  ju  feigen  Ofen,  luobci  fie  aber  ni^t  gelb  toerben 
bürfen. 

1702.  3tmmtffenic 

üftan  gibt  ein  fjalb  «pfunb  mit  ber  ©djale  feingetüiegte  üftan* 
beln,  ein  f)alb  ?funb  feingeftebten  3ucfer  unb  anbert^atb  Sotfj 
geflogenen  3immt  in  eine  <Scf)üffel,  unb  toermifd)t  bieg  gut  mit 
bem  fteifen  Sdjnee  Don  brei  ©meig.  £)ann  beftreut  man  ba$ 
SBacfbrett  mit  3U(*cr>  toargelt  bie  Stoffe  Ijalbfingerbicf  aus,  ftid)t 
foldje  mit  einem  ftetö  frifd)  in  3ucfer  getauefiten  &u$ftecber  ju 
Sternen  au«,  legt  biefe  auf  ein  betriebenes  33led),  unb  bäcft  fie 
langfam  in  abgeführtem  Ofen.  ;         ,  ! 

1703.  3ünmtftcme  auf  anbere  ärt  , 

<5in  $funb  £\i&<x  toirb  mit  bem  ©cfcnee  üon  fünf  bis  fed)S 
(Sttoeig  eine  ftarfe  tjatbe  Stunbe  gerityrt,  unb  ber  ©aft  einer  t)aU 
ben  3itrone  unb  ein  ?otf)  feiner  3immt  barangegeben,  morauf 
man  fo  oiel  baoon  IjerauSnimmt,  al$  man  jum  ©laftren  braucht, 
(ungefähr  toier  Sotlj,)  unb  e$  bei  Seite  fteüt.  9hm  rufyrt  man 
unter  bie  2ftaffe  ein  ^ßfunb  ungefd)älte,  auf  bem  Dfaibeifen  geriebene 
ober  fefyr  fein  getotegte  2flanbeln,  bereitet  bie  Sterne  toie  obige, 
überftreid)t  folebe  nadj  bem  $3acfen  öermittelft  eine«  Keffer«  mit 
bem  jurücfgelaffenen  gerührten  3ucfer,  unb  troefnet  fie  in  abge^ 
füttern  Ofen.  ■ 

1704*  Sterne. 

3»ölf  8otf)  abgezogene  SRanbeln  »erben  mit  jtuei  @iern  fein 
geftogen,  foldje  auf  bem  iöaefbrett  mit  itoölf  8otl)  Butter,  je^n 
8otl)  geftogenem  3u(fer,  brei  SBierteltfunb  3ttef)l,  einem  Kaffeelöffel 
3immt  unb  ber  fein  abgehalten  Schale  einer  falben  3itrone  gut 
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nnrerehtanbergemengt,  unb  ba«  ®anje  ju  einer  feften  Sflaffe  angc* 
madjt,  bie  man  mit  Sftefjl  beftdubt,  unb  gut  mefferrücfenbicf  au«* 
toargelt.  foa«  au«gemargelte  $Matt  rotrb  bann  in  ber  2Hitte  ge* 
thetlt,  bie  eine  5>ä(fte  mit  einer  beliebigen,  wo  möglich  rotten 
llJcarmelabe  bünn  fiberftrichen,  bie  anbere  £älfte  aber  baraufgelegt 
unb  mit  bem  *öargelf)olj  leicht  barüber  Eingefahren,  um  bie  3>cfe  I 
baburd)  anjnbrücfen.   $lu«  biefem  Kuchen  Werben  je^t  mit  einem 
$u«ftecher  (Sterne  au«geftochen,  boch  fo,  bafc  e«  nicht  otel  Abfalle  | 
gibt,  bie  (Sterne  auf  Rapier  gelegt,  bamit  bann  auf  ein$3fed)  ge* 
jogen,  unb  in  nicht  ju  feigem  Ofen  leicht  gelb  gebarten,  Ijemad) 
Werben  fte  mit  einer  beliebigen  (Slafur,  befonber«  3ttronenglafur 
(Wr.  1914),  überftrichen,  bie  mit  einigen  tropfen  dochenille  (9cr.  I 
2011,  2012)  Magroth  gefärbt  ift,  unb  fo  noch  einmal -in  ben  Ofen 
gefdjoben,  bamit  fte  ©lanj  bef  ommen.  —  Kann  man  auch  noch  mit 
©prifcglafur  üerjieren. 

1705.  (Shocolabettraftfcht      1  1 

(Sech«  (5iwei§  werben  ju  Schnee  gefchlagen,  unb  mit  einem 
^funb  feinem  Sudcx  abgerührt,  fobann  ein  ^funb  ungefd)älte, 
feinfcerwtegte  2ftanbeln,  jwei  ßott)  3immt  unb  toier  ?ott)  geriebene 
(St)OcoIabc  baruntergemengt,  unb  bieg  auf  bem  $3acfbrett  mit  etwa« 
Wlcty  unb  3ucfer  gewtrft.  £>ann  wirb  bie  SJkffe  in  2ftufchel* 
formen  gebriieft,  unb  au«  biefen  lieber  herau«geftürjt,  bie  3Jht< 
fabeln  auf  ein  leicht  mit  ©utter  beftridjene«  unb  wieber  abgerieben 
ne«  SBacfbled)  georbnet,  unb  in  abgefühltem  Ofen  gebaefen. 

1706.  Gefällte  SWu^htt). 

©echjehn  Soth  rohe  üftanbeln  werben  fein  gewiegt,  unb  burch 
einen  grobem  $)ur<hfchl&g  gefiebt,  ba«  3urücfgebliebene  bann  noch- 
mal«  fein  gewiegt,  unb  jum  £)urd)gefiebten  gegeben,  fotote  fechjehn 
Soth  feiner  3ucto>  bie  feingewiegte  Schale  einer  falben  Sitcom, 
jWei  Kaffeelöffel  feiner  3u*tmt,  ebenfooiel  geriebene  SWuSfatnug, 
toier  8oth  3Kehl  unb  jtoei  bi«  brei  <5ier.  $)te6  macht  man  nun 
ju  einem  Xeig  an,  unb  wargelt  folgen  auf  bem  mit  ü)?el)(  unb 
3ucfer  beftäubten  ©aefbrett  gut  mefferrücfenbicf  au«,  beftreidjt 
bann  bie  eigen«  baju  beftimmten  mufdjelartigen  görmchen  leicht 
mit  ©utter,  fchneibet  je  nach  ihter  ®rö§e  oon  bem  £eig  (Stücf* 
djen  ab,  füttert  bie  görmchen  bamit  au«,  unb  brüeft  bie  ©tücfdjen 
leicht  barein,  worauf  fte  mit  Ouittenmarmelabe  ($r.  1764)  gefüllt, 
auf  ein  Söacf blech  gefteüt,  in  ganj  abgefühltem  Ofen  gebaefen 
unb  hernach  au«  ben  görmdjen  geftürjt  werben.  $ad)  bem  Öa- 
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cfen  fann  man  fte  auf  ber  obren  ©ette  mit  geläutertem  3u<fer 
(9fr.  1900)  ober  mit  3of>anni«beermarmelabe  (9fr.  1767)  bidf 
überftreidjen,  unb  fobann  auf  ber  (Sonfectylatte  übereinanbergefteüt 
ferötren. 

1707.  Sftomtenfratfem 

2J?an  reibe  eine  ftarfe  $anbboll  $od)lebjelten,  (äffe  ebenfooiel 
geftogene  9ttanbeln  bamit  in  einem  93iertelpfunb  geläutertem  &udex 
(9fr.  1900)  fieben,  unb  toenn  biefs  au«gefüf)lt  ift,  rä^rc  man  öier 
Sotfj  geflogenen  £\xdtT,  e*n  wenig  $immt  unb  helfen,  feingetoiegte  i 
3itronenf*ale,  ein  Saferen  geriebene  GEfiocolabe  unb  jtoei  £otf>  fein* 
gewiegten  Zitronat  mit  einem  @i  unb  fo  Diel  Söein,  al«  ba«  Durcfc 
fernsten  erforbert,  gut  barunter,  9?un  bereite  man  einen  9tubelteig 
(5h:.  16),  woju  jebod)  nuggrofc  S3utter  unb,  ftatt  ©alj,  3U(*er  fommt, 
Wargte  ben  £eig  fein  au«,  räble  barau«  nad)  einer  obern  Kaffee* 
taffe  runbe  ^lafedjen  ober  ftedje  folcfye  mit  einem  2lu«fted)er  au«, 
gebe  auf  bie  eine  £>älfte  eine«  jeben  ein  nußgrofje«  $äufdjen  Don 
ber  obenbefdjriebenen  Sftaffe,  fdjlage,  na$bem  ber  innere  föanb 
mit  üerflopftem  (5i  beftrid)en,  bie  leere  §älfte  barüber,  brütfe  felbe 
leidjt  an,  unb  bade  bie  fo  entftanbenen  balbmonbartigen  $rityfd)en 
auf  einem  mit  bemefjltem  ©djreibpapier  belegten  33ledj  in  nid)t  ju 
Reifem  Dfen  mefjr  tt>etg  al«  gelblidj. 

1708,  Sroqnant 

@in  $funb  feiner  ^uefer  wirb  mit  fedj«  ©ern  eine  fjalbe 
©tunbe  flaumig  gerührt,  unb  bamnter  bann  ad)t  £otf)  abgezogene, 
{eingewiegte  üftanbeln,  $et>n  8otf>  3itronat  unb  brei  Sotf)  $ome* 
ranjenfdjale,  betbe«  fein  länglid)  gefd)nitten,  unb  jule^t  ein  ^funb 
9)fri)l  gemengt.  33on  btefer  Sftaffe  werben  nun  mit  einem  (Sgtöffel 
längliche,  jweifingerbreite  «Streifen  auf  ein  teid)t  mit  SButter  be* 
ftrid>ene«  53a<fblcc^  gelegt,  fofdje  mit  (!ri  beftridjen,  unb  in  nid)t  ya 
feigem  Ofen  gelb  gebaefen,  Worauf  man  \\t  abnimmt  unb  ju  jweU 
fingerbreiten  ©tücfdjen  fd)netbet. 

1709.  Watlänber  Graprat 

$)rei  SBiertetyfunb  feine«  3Jfrlj(,  e6enfoötel  feiner  Sudex  unb 
gteid)biel  ganje,  unabgefd)älte,  rolje  9)?anbe(n  werben  Rammen 
auf  bem  ©adbrett  mit  einem  falben  poppen  Saffer  ju  einem 
nic^t  ju  feften  £eig  angemaßt,  ben  man  nad)  ooriger  Kummer 
auf  ein  SBled)  fefct,  unb  bie  (Sroquant«  bann  ganj  wie  obige  beenbet. 


1710.  muttmwmn- 

ütfan  rüfjrt  ein  $funb  abgezogene,  mit  diwetfj  feftr  fein  ge* 
ftofcene  Sflanbeln,  ein  fjalb  «Pfunb  feinen  3u<fer,  ein  SStertelpfunb 
geficbteS  2ftef)l  nnb  bic  feingewiegte  <S$ale  einer  falben  3^°"^ 
Äufammen  mit  (5iwei§  ju  einer  bünnen,  fUefjenben  Sftaffe  an.  9hm 
wirb  ein  ©tücf  ganj  bünner  <ißappcnbecfel  nad)  ber  ®rö§e,  wie  bie 
§of)lbippcn  werben  foüen,  in  ber  SWitte  auSgefdjnitten,  foldjer  auf 
ein  mit  ©ad)«  abgeftrid)eneG  Söacfbled)  gelegt,  oon  ber  2flaffe  fo 
bünn  als  ber  ^appenbecfel  ift  in  bie  auSgefdjnittene  Oeffnung 
geftridjen,  unb  festerer  bann  aufgehoben  unb  abgenommen.  3)ie* 
fc«  Verfahren  wieberfwlt  man  fo  lange,  bis  bie  SD?affc  oerbraud)t 
ift,  worauf  bie  £of)lf)ippen  in  ganj  abgefülltem  Ofen  leid)t  gelb 
gebacfen,  bann  fdmell  tiom  SBled)  abgenommen  unb  fogleidj  warnt 
über  ein  runbeS,  fleinfingerbicfe«  5>öljd)en  gerollt  werben,  woburd) 
mtßdjcn  entftefjen,  welche  Zigarren  gleiten;  ober  man  biegt  fte 
über  einen  rmtben,  fingerlangen,  unten  jugefpifcten  3aJ>fen  >  unb 
formt  fte  baburd)  ju  £>üten,  weldje  man  unten  Rammen* 
brücft,  unb  mit  gefdjtagenem  53aniUerafmt  (9fr.  1338)  aus  einer 
mit  weitem  föofjr  oerfefyenen  ©atffprtfce  ober  mit  einem  Löffel 
fdjnecfenartig  einfüllt.  —  ©oUten  bie  Rippen  erf alten,  betoor  fte 
aufgerollt  finb,  fo  werben  fie  no$  einmal  in  ben  SÖacfofen  gefd)o* 
ben,  wo  fie  bann  wieber  weid>  werben.  —  Der  ^appenbecfel  foü 
bödjftcn«  einen  jweifingerbretten  föanb  im  Umfang  haben,  fo  bafj 
man  mehrere  Rippen  auf  ba$  53lccr)  fefcen  fann. 

1711.  3ün)«ciiKid|lcim 

3met  3*rr°wn  werben  an  einem  $funb  Stttfet  abgerieben, 
legerer  bann  fein  geflogen  unb  gefiebt,  mit  fünf  Grient  eine  halbe 
<5tunbe  fdjaumig  gerührt,  unb  ein  $funb  geftebteS  9ttehl  barunter* 
gemengt.  S3on  biefer  SWaffe  fefet  man  jefet  mit  einem  Sfelöffel 
auf  ein  mit  ©utter  bcftrichene«  S3led)  runbe  #üd)lein,  unb  ftößt 
ba$  $led)  mehrmals  auf  ben  £ifd)  auf,  woburd)  bie  $üd)letn  ein 
glattes,  glänjenbeS  SluSfefjen  befommen.  ©o  bleiben  fie  eine 
<5tunbe  flehen,  unb  werben  fobann  in  abgefülltem  Ofen  langfam 
gelb  gebacfen. 

1712.  «msfüdjlchu 

bereitet  man  wie  öorige,  nur  werben  feine  3itronen  »am  3ucf er 
abgerieben,  unb  bafuv  mit  bem  2tfel)l  ein  Gfelöffel  üerlefener  SlniS 
hinemgemengt. 
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1713.  3ttroncnirajläiif«cm 

(£me  Zitrone  wirb  an  brei  SSiertetyfunb  3udfer  abgerieben, 
biefer  fein  geftofccn  unb  gefiebt,  unb  bann  mit  jwet  Derflopften 
©tweijj  unb  bem  ©aft  einer  halben  Zitrone  ju  einem  feften  £eig 
angemaßt,  ben  man  auf  bem  mit  %\\dtx  befrreuten  Söacfbrett, 
unter  Weiterem  $3eftäuben  mit  &ndcx,  balbflngerbitf  auswargelt. 
Wnn  frißt  man  mittetft  fleiner  bleierner  SluSfteßer  ftiguren  (Wtnge, 
§a(bmonbe,  ©ternßen  u.  f.  m.)  aus,  weiße  auf  ein  mit  ©aß« 
beftrtßeneS  $leß  gelegt,  unb  in  abgefülltem  Dfen  fcfjr  langfam 
gebarfen  »erben.  —  $ann  man  anß  ohne  3*^rr0rt cn f af *  bereiten, 
wo  fie  ftd)  bann  länger  aufbewahren  laffen.  (58  fommt  in  biefem 
galt  ein  fjatbe«  ©weif?  mefjr  jum  STeig. 

1714.  i>h  o  co  I  ab  c  a  u  fl  ä  u  f  ß  e  u . 

(5in  f)atb  ^Pfunb  feingefiebter  3ucfer  unb  ein  93iertetyfunb  ge* 
riebene  ^ocolabe  wirb  mit  brei  oerf topften  (Stweijj  ju  einem  bitfen 
£eig  angemaßt,  ben  man  auf  bem  mit  Bilder  befrreuten  #a<f* 
brett  naß  üoriger  Kummer  balbfingerbirf  auswargelt,  bann  in 
gletßer  Seife  auffrißt,  unb  bie  Slufläufßen  auß  ebenfo  beenbet. 

1715.  Waitbelmtfläafdjen. 

£in  halb  ^funb  f eingewebter  Buder,  ein  SMcrtelpfunb  abgeh- 
altene, mit  einem  (Siroeife  femgeftofeene  äftanbeln  unb  jmei  Kaffee* 
löffei  Bimmt  werben  mit  jmei  <£iweifj  ju  einem  bieten  fceig  ange- 
maßt, ber  auf  bem  mit  3u<fer  befrreuten  Söatfbrett  balbfingerbicf 
auägewargelt,  unb  fobann  naß  9er.  1713  au«geftoßen  unb  been* 
bet  wirb. 

9lnmerfung.  SBci  ben  9lufläufd}en  9fr.  1713—1715  ifl  eine  £>aur>tfa<$e, 
cafj  ber  Steig  etwa«  ftarf  ifr,  fnbem  fie  fonft  gerne  »erlaufen,  ©ie  fonnen  aud) 
auf  Rapier  gefegt  unb  biefj  auf  ba«  99ted)  gejogen  »erben;  auf  jeben  ftatt  aber 
mufj  man  flc  in  ganj  abgefülltem  Ofen  baden,  ©eilten  fie  naß  bem  Söaden 
nfcfyt  gerne  t>om  Rapier  taffen,  fo  werben  flc  befmtiam  mit  bem  Rapier  umge* 
wenbet,  unb  lefctere«  mit  einem  feuerten  ©cfyroamm  überfahren,  wo  fie  bann 
Jebenfalle  ablaffen  werben.  Sfjrc  Aufbewahrung  mufj  an  einem  warmen  Ort 
gefdje^en. 

1716.  @ebitlbbtöquit. 

(Drei  <5iweifj  werben  ju  @ßnee  gefßtagen,  unb  ein  SMerteL 
pfunb  feiner  3u<!er,  ein  ß&löffel  53aniUeju(fer  (Sflx.  1(J09)  unb 
feß«  ^ottj  feine«  Whty  bareingerührt.  £)ie  äßaffe ,  weiße  Weber 
ju  bief  noß  0u  bünn  fein  fotl,  wirb  nun  in  eine  aus  einem  ftar* 
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fen  ©ogen  «Schreibpapier  Verfertigte  £)üte  (<Sd)armüfce(),  roeld)e 
unten  bi«  gu  ftarfer  geberfielbicfe  abgeftufct  tft,  eingefüllt,  unb 
auf  ba«  mit  2Baa)S  abgeriebene  ©acfbled)  gu  golllangen,  oben  unb 
unten  tyalbfingerbreiten  ©i$quitd)en  gefegt,  toetc^e  in  ber  SDWtte 
etwa«  formaler  al*  bie  gingerbtSquit  finb.  $)tefe  ©i$quitd)en  lagt 
man  an  einem  warmen  Ort  oier  <Stunben  fteljen,  unb  baeft  fie 
bann  in  mittettjeifjent  £)fen  gu  f)übfd)  blafjgelbcr  garbe. 

1711  OTeringnm 

3tfan  fertigt  fecf>«  ^iroeiß  gu  fteifem  <3d)nee,  unb  fprifet  wa> 
renb  bem  6d)fagen  ein  paar  tropfen  3itronenfaft  ober  (gfflg 
bareiu.  9Gun  Wirb  ein  fyalb  ?funb  feingefiebter,  troefener  3ucfer 
baruntergemengt,  unb  oon  biefer  üttaffe  mittelft  eine«  (ürßlöffel$ 
ober  nod)  beffer  buref)  eine  SÖacffprifce  eiäfmlidje  $äufd)en  auf 
Rapier  gefegt,  weldje  man  burd)'«  <Sieb  mit  feinem  &udtT  beftaubt, 
unb  einige  Minuten  ftcf>en  laßt,  bis  ber  $>vidn  gerfajtnolgen  ift 
Die  ^apierbogen  werben  jefet  (ober  aud)  gut)or)  befmtfam  auf  ein 
gerud)lofe«,  ftarf  baumenbicfeS,  glattes  ©retteten  gegogen,  unb  bie 
9fleringuen  in  gang  abgefülltem  Ofen  me^r  getroefnet  al«  gebaefen, 
bis  fie  uon  oben  ein  fefteä  unb  gelblidjeä  SluSfefjen  I)aben.  5ll$* 
bann  nimmt  man  fie  fjerauö,  löst  fie  oom  Rapier  ab,  unb  brüdt 
an  bem  untern  nod)  weidjen  £fjeil  ober  ©oben  mit  einem  Derfefjr* 
ten  Teelöffel  eine  Vertiefung  ein.  Jpernad)  roenbet  man  ba$  ^a* 
pier  ber  SKaffe  wegen  um,  legt  bie  3J?eringuen  umgeftürgt  roieber 
barauf,  fo,  bafj  ber  eingebrüefte  SHjeit  oben  fte^t,  troefnet  fie  im 
Dfen  aud)  öon  biefer  (Seite,  unb  bewahrt  fie  an  einem  mannen 
Drt  auf.  ©ei  ®ebraud)  werben  oor  bem  Auftragen  bann  bie 
Vertiefungen  mit  Vanillefd)lagraf)m  (9fr.  1338)  gefüllt,  je  gwei 
unb  gwei  SWeringuen  leidet  gufammengefefct,  fo  alle  übereinanber* 
geftellt,  unb  augenbluflid)  gu  $ifd)  gegeben. 

1718.  Söteringuen  mit  Konfitüre* 

2ttan  bereitet  öon  berfelben  Sflaffe  unb  auf  biefelbe  2Beife, 
wie  in  öoriger  Kummer,  Jebod)  nur  in  ber  ®rö§e  unb  gorm  ber 
£aubeneter,  3tteringuen,  meldte  toor  bem  ®ebraud)  mit  Slprifofen* 
marmelabe  (9hr.  1758)  gefüllt  unb  ebenfall«  gu  gwei  unb  gmei 
gufammengefefct  werben. 

1719.  Stteringiien  auf  anberc  »rt. 

5Me  Stteringuenmaffe  (9fr.  1717)  wirb  in  eine  mit  einem  Hci> 
nen  fööfjrdjen  oerfe^ene  ©adfprifce  eingefüüt,  unb  bamit  auf  ein 
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mit  feinem  Oet  beftri(f)eneS  Söled)  Meine  9?ing(ein  geformt,  beren 
Oberfladje  man  mit  länglid)  grobgefd)ntttenen  Sttanbeln  ober  tyu 
tagten  einem  $rän$*en  ci^nlic^  belegt,  au*  nad)  iöelicben  mit 
arbigem  ©robjuder,  ber  bei  Jebem  (Sonbttor  ju  befommen  ift,  be* 
treut.   9to  werben  bie  3tteringuen  in  gänjlid)  abgefülltem  Ofen 
mef)r  getrotfnet  als  gebatfen,  unb  na*  üölligem  Öeftfein  bann 
entweber  fogleid)  ju  £tfd)  gegeben,  ober  in  einer  ©d)ad)tel  an 
einem  ganj  warinen  Ort  aufbewahrt.  — -  &toti  Grjjlöffel  <&pxify 
glafur  (9?r.  1914)  unter  bie  2)toffe  gerührt,  gibt  biefem  ®ebacf 
me^r  Seftigleit. 

1720.  »antlletotitb. 

£>rei  Griwetg  m  werben  ju  fteifem  ©dniee  gefd)lagen,  unb  ein 
halb  <ßfunb  feiner  3u(fer  nebft  oier  Sotf>  SSaniaegurfer  (9fr.  1909) 
baruntergemengt,  biefe  ÜJfaffe  bann  in  eine  mit  fjalbfingerbtcfem 
Wöhren  Derfe^ene  Söatfftmfce  eingefüllt,  unb  in  beliebigen  gigu* 
ren,  j.  $b.  f leinen  $äufä)en,  ^albmonben,  f leinen  S,  Sftinglein, 
länglidjen  ©tengeldjen  u.  f.  w.,  auf  Rapier  aufgefpri^t,  Weldje 
man  ungefähr  m'erunbjwanjig  ©tunben  auf  einem  warmen  Ofen 
fteljen  lägt,  unb  tyxndfy  in  einem  ööllig  erfalteten  Ofen  nod) 
ganjlidj  trocfnet  $ad)  belieben  fann  man  fie,  beöor  fie  in  ben 
Ofen  fommen,  mit  farbigem  ©robjucfer  (f.  oorige  Kummer)  be» 
„  [treuen. 

172L  ©eröftete  »tanbeln. 

©n  fyälb  $funb  Ijfibfdje,  groge,  rein  belefene,  füge,  unabge* 
jogene  2ttanbeln  werben  mit  einem  halb  ^funb  3u<fer ,  einem 
®läsd)en  Gaffer,  etwas  feinem  Bimmt,  97htSfatblüte  unb  jwei 
Cluint  <Sanbelj)utper  in  einer  meffingenen  Pfanne  auf«  geuer  ge* 
fefct,  unb  fo  lange  barin  geröftet,  bie  ber  &üdtx  an  ben  2ftanbeln 
fangen  bleibt  unb  trocfen  wirb,  wo  man  fie  bann  auf  ein  £ud) 
leert,  ausliest,  unb  ben  £\xdex  wieber  in  bie  Pfanne  gibt.  sJ?un 
gießt  man  an  ben  £ucfer  einige  Eßlöffel  Söaffer,  gibt,  wenn  er 
aufgelöst  ift,  bie  3Jianbeln  wieber  baju,  unb  röftet  biefe  alSbann 
noch  fo  lange  barin,  bis  fie  mit  bem  3ucfer  ganjlicf)  überjogen, 
worauf  fie  herausgenommen,  auSeinanbergetegt  unb  na*  (Srfalten 
an  einem  »armen  Ort  in  ^achteln  ober  ®läfern  aufbewahrt 
w  erben. 

1722,  ©triftete  ättanbeln  auf  onbere  %tt 

Sin  $funb  fdjöne  2Jtonbeln  werben  belefen,  unb  mit  einem 
£ud)  abgerieben.  SKun  nimmt  man  ein  ^funb  gebröselten  3ucfer 
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tn  eine  meffingene  Pfanne,  giefjt  l«er  einen  fdjtoadjen  ©poppen 
«Baffer  über  benfelben,  unb  bringt  bie  Pfanne  bann  auf  f$toad)e$ 
geuer,  too  man  mit  einem  neuen  £od)löffel  fo  lange  rityrt,  bis 
ber  ^urfer  öerfoty  ift.  9Jad)bem  jefet  bie  3ttanbeln  bajugegeben, 
nimmt  man  ba$  @anje  auf  ftärfereä  fjeuer  unb  rüfjrt  fo  lange 
barin,  btd  ber  3ucfer  trorfen  imb  mehlig  ift,  tjernad)  roirb  e$  in 
einen  $)ura>fa)lag  geleert,  unb  ber  überflüfftge  3ucfer  Don  ben 
SManbeln  abgefiebt.  l'efctere  toerben  fobann  neuerbingS  in  bie 
Pfanne  genommen,  unb  tuerin  geröftet,  bis  fte  anfangen  ju  formet* 
jen,  bann  toirb  Dorn  geftebten  £üdtx  eine  $anbooU  barübergeftreut, 
unb  fortgerfjftet,  bis  fie  wieber  $u  fdjmeljen  anfangen,  tyernaa) 
nodjmaiö  &udtx  barübergeftreut  unb  fortgeröftet,  uab  biefeS  $>er* 
fahren  jo  lauge  toiebertyolt,  bie  aller  ^uefer  fidi  an  bie  ÜDfanbeta 
angehängt  t)at.  —  SDtan  fann  ben  2Wanbeln  aud>  einen  ®  t  r  u  d) 
geben,  iubem  man  beim  Soften  iKofenmaffer  ober  einen  Äaffee* 
löffei  feinen  ^immt  bajugibt.  Dal  Wofenroaffer  wirb  bann  ftatt 
bes  geiuöt>ulta)en  Raffers  über  ben  ^urfer  in  bie  Pfanne  gefd)üttet 

1723.  ©cröftete  #afelmifft. 

SBerben  ganj  nad)  öorfyergefyenben  jmei  Hummern  bereitet, 
nur  bajj  man,  ftatt  3)toubeln,  ein  tyalb  s^funb  £afeluujjfcrne  Der* 
wenbet. 


@efrot«e& 

Korbemer  f  ung.  Um  ©efrornc«  bereiten  ju  tonnen,  ift  eine  99ad>fe  t>en 
,dtnn  ober  ocrjlnntcm  &led>  mit  einem  genau  fdjltcpcnben  S)e<fel,  ber  mit  einem 
(toriff  verfemen,  erferberlia),  feroie  ein  ferner  Äübel,  welker  am  Jöobeu  einen 
3aofcn  (<&punb)  hat.  Ter  Kübel  muf  fo  oiel  Umfang  buben,  tafi,  toenn  bic 
@cfricrbüd)i'c  tarinftefyt,  immer  nod)  neben  Ijcrum  ein  oterfingerbreiter,  leerer  dtaum 
bleibt,  um  Um  mit  bem  nötigen  oerflopftcn  Cri6  anfüllen  ju  tonnen  ;  ebenfo  mufj 
bcrfclbc  fyanbljod)  fyoljcr  fein,  wie  bie  ©üdjfc.  ferner  bebarf  cd  eine«  mit  einem  tan* 
gen  ©tiel  auö  hartem  $clj  gearbeiteten  (frt$löffcl6  ober  Sparet«  ,*  bfefer  mufj  unten 
mit  einer  Reinen,  breifingerbreiten  ©djaufcl,  reelle  runb  unb  fdjarffantlg  ffr,  um 
bie  angefrorne  üHajfc  oon  ber  iöücbfc  gut  abfroren  ju  tonnen,  oerfeben  fein.  Äuf 
ben  Jbobcn  be«  ÄübeU  u'irb  fyalbfyanbljod)  tn  Heine  ®tü(fe  »erüovft«*  <£i«  fefl 
eingefroren,  unb  oier  £ancooll  Jtodjfalj  barübergeftreut,  worauf  bie  ©efrieTbüdjfc 
in  bie  SWitte  be«  Äubel«  auf  ba«  @i«  gefielt t,  unb  ber  leere  SRaum  jroifdjcn  ber 
SBüa)fc  unb  bem  Jtübel  mit  netnwflotftem  unb  mit  »tet  bi«  fc$«  $anbw>tt 
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jtod)fa!j|  ornncitgtent  Cna  foü  au^cfüdt  nitt.  —  0"  (Stmangetun^  t>en  61« 
fanti  man  bei  SRahmgcfrorncm  }ut  aüintcrdjtit  tui*  2  dmtt  nehmen,  unt  j'clcbfit 
bann  911t  flefatyen  »U  ba*  CH*  brnnfcai ;  M  Cbft^ffronifm  ift  *tc$  jctc<J>  »idn 
anwendbar,  weil  baöfctbe  nidjt  fo  leicht  gefrtert. 

1724.  SamflegcfrorncS. 

3wet  poppen  töafmt  wirb  mit  $wölf  tfoty  3U(*cr  "«b  ftaem 
(Stengeidjen  Vanille  einigemal  auf  gefönt,  unb  fjerhacfy  jugebetft 
eine  falbe  ©tunbe  bei  ©eite  geftellt.   s)tun  werben  ad)t  bis  neun 
Eigelb  gut  üerflopft,  bie  falb  erfaltfte  Stfanillemtld)  baraugerityrt, 
unb  bieg  bann  buräys  ©teb  gegoffen  unb  auf«  geuer  gefefct,  wo 
man  e$  unter  beftänbtgem  ©d)lagen  mit  einem  faljernen  ©djnee- 
befen  fodjenb  Ijeijj  werben,  aber  nid)t  jum  $od)en  fontmen  läßt. 
SUäbann  wirb  biefe  (Sreme  in  eine  irbene  ©djüffel  gegoffen,  jum 
Crrfalten  an  einen  füllen  Ort  geftelli,  unb  wätjrenbbem  öftere 
umgerührt,  9tad)bem  fic  üöllig  !alt  geworben,  füllt  mau  fie  in 
bie  ©efrierbü^fe  ein,  ftellt  biefe,  genau  mit  tyrem  SDecfei  Derfd)lof- 
fen,  in  baä  nad)  obiger  SBorbemertung  fargeridjtete  (£i$,  unb  breljt 
fie  immer  fdmell  rücfmärts  unb  DorwäitS.  sJtod)  Verlauf  oon  einer 
33iertelftunbe  wirb  fie  geöffnet  unb  nadigefefan ,  ob  fid)  bie  ü)?affe 
fdjon  am  föanb  angefefct  fat.  3ft  biefe  ber  galt,  fo  wirb  tefetere 
mit  bem  (Sislöffel  am  ©oben  wie  an  ben  leiten  los*  unb  abge* 
ftod)en,  bie  S3üd)fe  wieber  genau  mit  bem  ©edel  oerfd)loffen ,  unb 
eine  Sßiertelftunbe  fdmell  oor*  unb  rMwärtS  gebreljt.  £>ann  fielet 
man  auf«  Sfteue  na*,  ftic^t  bie  an  bem  ©oben  unb  ben  leiten 
angefefcte  Stoffe  mit  bem  Sielöffel  ab,  unb  fdjiebt  ba«  £)i<fe  in 
bie  iiitte,  bamit  ba$  f^lüffige  am  föanb  fiä>  anfefcen  fann.  Die 
fflüdjfe  wirb  wieberfalt  oerfd)loffen,  unb  gebre^t  tote  oben,  nad) 
einer  #tertetftunbe  wieber  geöffnet,  ba$  Slngefefete  loögeftod)en  unb 
einigemal  barin  umgerührt/  farnad)  bie  ©ücfyfe  neuerbing«  Der* 
fcftloffen,  unb  gebrefjt,  nad)  einer  2$ierteftunbe  bann  aufgemad)t,  ba$ 
©efrorne  lo$geftoa)en,  unb  wenn  bie  (Sreme  nid)t  mefyr  läuft,  unb 
2llle$  biet  ift,  wirb  e$  mit  bem  ©patel  butteräfmlid)  üerrütyrt.  Oft 
ba«  ©efrorne  nun  fo,  bajj  man  es  mit  bem  Söffet  abfielen  tann, 
fo  tft  e$  fertig,  im  anbern  gall  muß  ba$  £)refjen,  Ubftetyn  unb 
ä5errü^ren  nod)  einmal  wieberfalt  werben.  SBäljrenb  bem  treiben 
ber  ©efrierbücftfe  fa^miljt  ba«  (Si4  im  tübel,  unb  ba$  äßaffer 
ttrirb  jefct  burd)  ben  am  23oben  beSfelben  beftnblid)en  3apfen  a&5 
gelaffen  unb  mit  fleinoerftofjenem  Sie,  worunter  üodjfalj  gemengt 
ift,  oon  oben  wieber  erfefet.    Das  fertige  ©efrome,  weites  bie 
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©efämeibigfeit  Don  frifd)gerüf}rter  Jöutter  f)at,  brüdt  man  fjetnad) 
in  bie  baju  beftimmtc  gorm  mit  einem  filbernen  Söffet  feft  ein, 
unb  fteüt  biefe  nod)  einige  3eit  auf  baS  geftampfte  ©S.  93or  bem 
einrichten  toirb  bie  gorm  bann  einen  Slugenblkf  in  fjetfeeS  SBaffer 
getaucht,  jdiiicLl  herausgenommen  unb  abgetroefnet,  oas  (Gefrorne 
nun  auf  bie  befummle  platte  umgeftürjt,  unb  augenblicflich  ju 
£ifch  gegeben.  Sefctere«  alle*  muß  feljr  rafd)  naäjeinanber  ge* 
fc^e|en. 

»nmerlung.  3ebc«  ©efrorne  feilte  immer  fogleldj  .»erweitert  werben; 
im  $alle  blcf  ober  nidjt  tbuiüt^  ift,  tann  man  fetc^c«  in  ber  ©efrterbüdrfe  auf* 
bewahren,  inbem  man  biefelbe  in  fleingeftanqpfte«  <St«  grabt.  —  <Sctt  ed  in  ®lä* 
fern  ferolrt  werben,  fe  füUt  man  e«  au«  ber  ©efrierbua^fe  mit  einem  fceffel 
f$ön  i)oa>  in  biefetben  ein,  (treibt  e«  bamit  glatt,  unb  bringt  e«  fofort  na&f  bem 
(SinfüUen  ju  Zif*. 

1 725.  ä iinmengcfronieS. 

• 

Jroölf  l*oth  3"<to,  ttn  benen  jmei  3itronen  abgerieben,  wer* 
ben  in  einer  falben  2Jtojj  föahm  einigemal  aufgefaßt,  unb  biefer 
bann  eine  Ijalbe  <Smnbe  jugebeeft  bei  ©eite  gefteUt.  Unterbej? 
üevviilivt  man  aau  bis  neun  Eigelb  gut,  rül)rt  ben  halb  erfalteten 
,Üiat)m  Daran,  giejjt  folcheS  burch'S  Sieb,  fefct  es  auf's  geuer,  unb 
lägt  eä  ^ier  unter  beftänbigem  Silagen  mit  einem  hölaernetf 
<©chneebefen  fodjenb  h^6  werben  aber  nicht  fochen,  morauf  bie 
(Sreme  in  eine  ©Rüffel  gegoffen,  $uin  stalten  gefteltt,  unb  töä> 
renbbem  öfter«  umgerührt  toirb.  Oft  fic  oöllig  erfaltet,  fo  füllt 
man  fie  in  bie  ©efrierbüdjfe  ein ,  unb  beenbet  baS  ©ef rorne  ganj 
nath  Dortger  Kummer. 

1726.  Dranöcngefrome«. 

bereitet  unb  beenbet  man  ganj  nach  öoriger  Kummer,  nur 
reibt  man,  ftatt  3itronen,  jiDei  Orangen  am  3ucfer  ab, 

1727.    £  r  au  gciiblütcgc  fronte. 

<3n  eine  halbe  SJtofj  fiebenben  töahm  wirb  fo  öiel  Orangen* 
blute  gegeben,  als  'man  fttmföen  brei  gtnger  nehmen  fann,  unb 
bieg  bann  eine  h&l&e  ©tunbe  bei  (Seite  gefteUt,  in  toeldjer  3eit 
fid)  ber  Geruch  ber  Sölüte  in  bie  3Ki(dj  sieht.    £)ie  übrige  ®t*  * 
hanblung  ift  tote  bei  9fr.  1724. 

:%  1728.  ButuntgefrorneS, 

3n  $oti  eQopptn  Nahm  (f.  9er.  1724)  fodje  man,  ftatt  25a* 
^iße,  ein  fingerlanges  (Studien  3immt,  baS  in  fletnere  jerbro^ea 

i 
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tourbe,  unb  beenbe  im  Uebrigen  ba$  ©efrorne  ganj  nad)  genannt 
ter  Kummer.  —  geiner  im  ©efdjmacf  toirb  biefeS  ©efrorne,  toenn 
unter  bie  Dreine  üor  bem  ©nfüllen  in  bie  ©efrierbüdjfe  einige 
tropfen  3immteffenj  gemengt  toirb.  3n  biefem  gall  bleibt 
bann  ber  &immt  toeg. 

1729.  Penbelgtfronic«. 

3toet  Sott)  füge  unb  fed)8  ©tü<f  bittere  3ftanbeln  »erben, 
nadjbem  fie  gebrüht  unb  abgejogen  finb,  mit  ettoaS  2ftüdj  fein  ju 
Sörei  geflogen,  bann  nebft  jtoölf  8otf)  3U^«  t«  einer  fjalben  2ftag 
föafun  einigemal  aufgefodjt,  unb  bieg  eine  fjalbe  ©tunbe  jugebedtt 
bei  ©eite  geftellt.  £>er  l>alb  erfaltete  föafun  toirb  fjernaef)  an  a*t 
gut  üerrityrte  Gigelb  gerührt,  fold)e«  burdj'S  ©ieb  gegoffen  unb 
auf's  geuer  gefegt,  l)ier  ju  einer  GEreme  angetobt,  unb  ba$  ®e- 
frorne  gang  nad)  9ßr.  1724  Uxtittt  unb  beenbet. 

•  1730.  (^colaiegefwrne*. 

©n  Ijalb  ^ßfunb  geriebene  (Sfjocolabe  toirb  in  einer  meffinge* 
nen  Pfanne  ober  in  einem  $aftrol  auf  eine  fyeige  ^erbfclatte  ober 
auf  fd)toacf)e  $of)len  gefefct,  unb  fjier  mit  einem  neuen  todjlöffel 
fo  lange  jerbrüeft,  bt£  fie  anfangt  ^eiß  gu  toerben  unb  fdjmüät,'* 
toorauf  man  nad)  unb  nad),  bamit  fict)  bie  (Sljocolabe  auflöfe,  un* 
ter  forttoäljrenbem  Stühren  langfam  eine  fyilbe  Sttag  SKafjm  baran* 
gießt,  bas  ©anje  mit  einem  SBiertelpfunb  3u<fer  einigemal  auf* 
fodjt,  unb  bann  jugebedt  eine  fjalbe  @tunbe  bei  (Seite  fteüt  Un* 
terbeg  toerben  fed)S  Gigelb  gut  öerflopft,  bie  Ijalb  erfaltete  ßfjoco* 
labe  barangerüfrt,  unb  bieg  burdj'S  ©ieb  gegoffen  unb  auf« 
geuer  gefegt,  too  man  e8  unter  beftanbigem  ©plagen  mit  einem 
fernen  ©djneebefen  fodjenb  fjeig  werben,  aber  ni^t  fodjen  lägt. 
$)iefe  (Srcme  toirb  jefct  in  eine  <Sd)üffel  gegoffen  unb  jum  Gr! al- 
ten geftellt,  toetyrenb  toeldjer  &tit  fie  öfter«  umgerührt  toerben 
mug.  fftet^bem  fie  ganj  erfaltet  ift,  füllt  man  fie  in  bie  ©efrier* 
büc^fe  ein ,  unb  befjanbelt  unb  beenbet  ba*  ©efrorne  gang  ttadj 
Wx.  1724.  \ 

(  1731.  3torierfefc©efronteS. 

3Rit  ber  £alfte  be$  in  öoriger  Kummer  angegebenen  (Sljoco* 
labegefrornen  toirb  bie  beftimmte  gorm  f)alb  gefußt,  unb  foldje 
auf  fleinüerflopfteS,  gefallenes  (£i$  geftellt,  bie  ©efrierbüdjfe  bann  - 
auSgepufct,  unb  barin  nad)  Sftr.  1729  ORanbelgefrorneS  bereitet^ 
jebod)  nur  bon  ber  $älfte  ber  bort  angegebenen  SWaffe.  -Kad)bejir 
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bamit  bie  gorm  ooflenbä  gefüllt,  »irb  festere  eine  fjalbe  @tunbe 
•  »ieber  In  ba«  (5i$  eingegraben,  nad)  btefer  3eit  fdjnell  in  f)eißc$ 
©affer  getauft,  umgeftürjt,  unb  ba8  ©efrornc  augenblttflid)  ju 
£if$  gegeben,  ' 

»nmerfung.  &Uc$  bi«  jefrt  befd)Hebene  ©efrorne  fann  man  au$  mit 
ben  ganjen  Wtxn  bereiten.  «fcbann  tofrb  eine  balbe  3»af  ftafat  mit  bem 
beliebigen  ©efdjmad  gefodjt,  ber  «Rabm,  trenn  er  falb  erfaltet  ift,  an  »ier  ßtgetb 
gerührt,  bic  üter  diwei§  aber  ju  fteifem  Sahnte  geflogen,  ©ebalb  toterer  jn  fteigen 
anfängt,  »erben  nad)  unb  nadj,  bifl  er  ftetf  ift,  jtuotf  2otb  (eingefrorener  3uder  lang* 
fam  baruutergemengt,  bann  bie  ganjlta)  erfaltete  Gremc  bura}'«  @ieb  gegeffeu,  unb 
gleicbfall«  unter  ben  Sdjnee  geruht.  $>ie§  fefct  man  nun  auf«  fceuer,  laft  e« 
unter  befiänbtgem  @d)lagen  mit  einem  hötjernen  @d)neebefen  foctyenb  b*i$  werben 
aber  nfdjt  lochen,  unb  leert  feldje«  bernad)  in  eine  ©d>üffel,  »orin  man  e*  gänj* 
Ity  erfalten  täfrt.   S)a«  übrige  »erfahren  ifl  bann  wie  bei  3k.  1724. 

1732.  ©rbbeergefrorne«. 

1733.  ^imbeergefroritc«. 

(5in  $funb  fdjöne,  reife,  rein  belefene  <5rb*  ober  $imbeeren  1 
»erben  burcf)'$  ©ieb  getrieben,  unterbeß  ein  Ijalb  *ßfunb  fetner 
Oerftofjener  3udfer  mit  einem  ©djoppen  SBaffer  oerfodjt,  unb,  nadj* 
bem  er  »ieber  gänjlidj  erfaltet  ift,  nebft  einem  fjalben  ©poppen 
meinem,  alten  9H)ein»ein  unb  ebenfootel  SBaffer  an  bie  GErb*  ober 
Himbeeren  gegoffen.  3ft  SllleS  gut  oerrfit)rt,  fo  »irb  es  in  bie  I 
®efrierbü<f)fe  eingefüUt,  unb  na*  Mr.  1724  »eiter  bamit  Detfafc 
ren,  nur  mufs  man  Riebet  ba8  Grift  ftarfer  fal&en,  »eil  baft  Obft* 
gefrorne  längere  3^*       ©efrieren  brauet.  I 

1734.  SirföengefrorneS.  , 

$)rei  SBiertetyfunb  fd>öne,  fdj»arje  äirfdjen  »erben  abgejupft 
unb  auftgefteint,  biefelben  fo»ie  bie  $erne  fein  geftogen,  bann  mit 
einem  93iertelpfunb  abgestielten  Ooljannlftbeeren  oermengt,  unb  btef  ! 
burd)'«  ©leb  getrieben.  Mup  rüfjrt  man  in  bie  burcfygetriebene  2Harme* 
labe  ein  tjalb  ?funb  geftofjenen,  mit  einem  ©poppen  ©affer  oerfodf* 
ten  unb  bann  »ieber  gänjlid)  erfalteten  3ucfer,  femer  einen  falben 
©djoppen  »eigen  alten  9fl)etn»ein  unb  ebenfootel  SBaffer,  füllt  bieg 
in  bie  ®efrierbücf)fe  ein,  unb  Oerfiiljrt  im  Uebrigen  nad}  Wx.  1724. 

1735.  30öamri«beeröefrwrtte«. 

©n  ©iertetyfunb  fdjöne,  fdjtoarje,  abgeftielte  fthrfdjen  »erben 
mit  ben  (Steinen  fein  geftoßen,  bann  mit  brei  SBiertetyfunb  3o* 
t)anni*beeren  oermengt,  unb  burdj'ö  ©ieb  getrieben.    SRmt  »irb 
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jroanjtg  ?otf)  toerftofcener  .gudfer  mit  einem  poppen  ©äffet  toet* 
fod)t,  fotc^cr  nad)  ganjlid)em  Grrfatten  nebft  einem  fjalben  ©if)0p* 
pen  meinem  alten  fltfjeinroein  unb  ebenfottiet  ©äffet  an  bte 
fjannisbeeren  gerüljrt,  unb  bieg  in  bte  ®efrierbüd)fe  eingefüllt.  £>ie 
fernere  «e^anblung  fefje  man  bei  ftr.  1724. 

1736.  **ritofeBM9H«rifleit=)  «cfmu«. 
"  •      •  -  1737.  Wrftdjgtfwtitt«.  '  '•  \ 

©anj  reife  Siprifofen  ober  Wrfidje  werben  gefpaftett,  auSge* 
ftetnt,  möglidjft  abgefault,  unb  buraY«  6ieb  getrieben,  nun  ein 
^Pfunb  baüon  mit  einem  falben  <ßfunb  üerftojjenem  3u<fo, 
mit  einem  fyalben  €>d)oppen  SBkffer  oerfod)t  unb  fyernad)  nrieber 
gäujüdj  erfaltet  ift,  bann  mit  einem  fjalben  ©d) Oppen  meinem  alten 
fltyeinroein  unb  ebenfoüiel  Sßaffer  übergoffen,  unb  bieg  jufammen 
gut  terrüljrt  unb  in  bie  ©efrierbüdjfe  eingefüllt.  $)ie  (Steine  ber 
Slprüofen  toerben  aufgeflopft,  bie  Serne  g(eid)  beu  3Kanbefa  ge> 
brütjt  unb  abgezogen,  bann  ganj  fein  geflogen,  unb  fo  oor  bem 
Einfüllen  in  bie  ®efrierbüd)fe  unter  bie  ,SKaffe  gerührt,  $)a$ 
weitere  SBerfafyren  ift  wie  bei  9ßr.  1724 

ftntnerfung.  3m  SUntei  wirb  ba«  Dbftyefrorw  t>on  2J?  a  r  m  «  W«*>  e 
gemalt,  aWbann  bleibt  ber  Qudn  toeg.  ®o  wirb  *8.  etn  b,alb  *J}funb  SfRar* 
melabe  mit  jwei  £d)epyen  ©after  unb  einem  falben  <Sdjoypen  QBcfn  oerbünnt, 
bkjj  gut  öcrrübjt,  unb  in  bie  ©efrierbüdjfc  eingefüllt.  —  ©eftorne*  oon  Dbft 
braurfw,  wie  fdjen  erwähn,  immer  längere  3ctt  jum  ©efrieren,  aU  ba«  oon 
Sffa^m;  foüte  febe$  bte  SWaffe  turdjau«  nitt>t  gefrieren  motten,  fo  wirb  nodj  ein 
OHa«  2Bafler  b<urunt«rgcrtt$rt,  ma«  bann  ba«  ©efrftrm  ganj  fityr  etjtoctft. 

©ingmatpte  fftütfte. 

(Confltures.) 

*    '   •       ■         1  •  "  .  «'  tu    l#i  •'•  .  '      .  0 

1738*  ©ngema^tc  ^imfiecrem 

©n  ^3funb  frifa^e,  trodene,  fdjön  rot^e  ^tmbeeren  werben 
faukr  belefen>  unb  unterbef  ein  ?funb  roeiget  Buder  geläutert 
(9lv.  1900)  unb  etwa*  legtet      pm  öyeitlauf  (»r.  1901)  .ein* 
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getodjt,  bte  $imbeeren  jefet  in  ben  fodjenben  3uder  gegeben,  beim 
Sluffocben  forgfaltig  abgefdjaumt  unb  einigemal  untergetaucht,  ba- 
nnt fie  gleid)mä&ig  gebrüht  toerben,  unb  jtoei  bi$  brei  Minuten 
gefodjt.  9*un  $ebt  man  fie  mit  einem  meffingenen  ©tfcaumlöffel 
f>erau$,  unb  legt  fte  in  eine  irbene  ©d)üffel,  f oc^t  ben  jurüdgeblif* 
benen  ©aft  nodj  bider  ein,  unb  gießt  benfelben,  nadjbem  et  ettoaS 
erfaltft  ift,  über  bte  Himbeeren,  tücidje  jefct  mit  einem  reinen  Zud) 
ober  £)edel  bebedt  unb  über  9tod}i  an  einen  füllen  Ort  geftellt 
»erben.  £>en  folgenben  £ag  wirb  ber  ©aft  baoon  abgegoffen, 
foldr)er  normal«  auf«  geuer  gefegt  unb  aufgelöst,  toäfjrenbbem 
forgfdltig  abgeräumt,  fo  nod)  bider  eingetodjt,  unb  t)a(b  erfaltet  toie* 
ber  über  bie  Himbeeren  gegoffen,  toeldje  man  nad)  ganjlidjem  @rfaltcn 
bann  in  bie  baju  beftimmten  Crinmadjglafer  einfüllt  ©te  werben 
Ijemad)  mit  einem  genau  nadj  ber  ®röjje  be8  @lafe8  runb  äuge* 
fd)nittenen,  inftirfd)tt>affer  obertöum  getauften  Rapier  unmittelbar 
bebedt,  mit  einem  jtoeiten  Rapier  überbunben,  unb  an  einem  Ufy 
len,  trodenen  Ort  aufbewahrt. 

Slnmcrfuna,.  «üc  jum  (SfnmaaVn  beftimmtcn  $iü$te  müffen  fofort  nadj 
bem  (Jinfammeln  ringematy  tcerben,  inbem  ein  längere«  $erumfte$en  i^nen  naty 
tyetlfg  tft,  unb  fle  bei  Aufbewahren  bann  nt<$t  fo  faltbar  fein  würben.  9M 
mfiffen  aUe  $rü$te  immer  jtoßerbief  mit  tyrem  ©$rup  ober  ßuefer  überfüih  fein. 

1739«  (Bngemadjte  rotlje  Sodanmcfbccmu 

SKan  jupft  fdjön  rotlje,  oötlig  reife  3ofjanni$beeren  rein  ab, 
unb  madjtfte  bann  ganj  nad)  tjor^erge^enber  Kummer  ein. 

1740»  (Bngemadjte  f  d>  a  r  a  e  3ofamu$beerem 

Sterben  ganj  nad)  ooriger  Kummer  befjanbelt. 

1741.  <Stngema*te  2ßei«fcfo, 

©d)öne  SBeidjfetn  werben  oon  ben  Stielen  abgejupft  unb  bann 
auSgeftemt  (loa«  am  letd)teften  mit  einem  ft>ifcigen  $öljdjen  ober  einem 
juf ammengebogenen  £)raf)t  gefdjietyt),  unb  ju  einem  $funb  auäge* 
ftetnten  2öeid)feln  nun  ebenfootel  3uder  geflart  (9*r.  1900)f  wor* 
ein  man  Ijeraad)  erftere  gibt,  fie  ad)t  Minuten  langfam  fodjt,  ben 
auffteigenben  ©djaum  abnimmt,  ba$  ®anje  julefct  in  eine  irbene 
©Rüffel  umleert,  unb  jugebedt  über  SRadjt  an  einen  füllen  Ott 
fteüt  £)en  anbem  Sag  wirb  ber  ©aft  baoon  abgegoffen  unb  bider 
eingefotten,  fobann  Ijalb  erfaltet  toieber  über  bie  SBeidtfeln  gefd)üt* 
tet,  unb  foldje  abermal«  über  9to$t  ruljtg  fjfngeftellt.  £)en  britten 
Sag  toirb  biefes  ©erfahren  no^matt  wieber^olt,  ber  ©^u}>  nun 
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bl«  jum  ©reitlauf  (9tr.  1901)  eingefodjt,  fjatb  erfaltet  neuerbing« 
über  bte  2öeia)feln  flegoffen,  unb  biefe  bann  bebeeft  unb  faltgefteflt. 
Sollte  ber  Saft  bie  ©efdjfeln  nicf)t  ^tnrei^enb  bebeefen,  fo  f  odjt  man 
noa}  fo  Diel  geftarten  3ucfer,  at«  nötyig  tft,  $um  leisten  ©reitlauf 
ein,  unb  gießt  naef).  £)en  folgenben  Slafl  werben  fie  in  bie 
beftimmten  QEinmadjgläfer  eingefüllt,  unb  al«bann  ganj  nad)  $It. 
1738  beenbet.  galt«  fie  ju  toiel  St)rup  ^aben,  fann  man  fotogen 
erfca  auf  biefetbe  2Beife  wie  bie  grüdjte  felbft  in  ©tafer  einfüllen, 
aufbewahren,  unb  im  hinter  al«  Saft  ju  Saucen  oerwenben.  — 
2ttan  !ann  bie  Steffeln  audj  unau«gefteint  einmachen;  in 
biefem  gälte  werben  Mo«  bie  größten  unb  fünften  berwenbet,  unb 
bie  Stiele  nur  bi«  jur  §älfte  abgefdjnttten. 

91  n  m  e  r  f  u  n  ß.  (Sine  $auptfad)e  i\i  bei  tiefen  fctvoljl  als?  (ei  ben  anbern  ein- 
^ten  ^  bee  Safte*  bei  *m«. 

1742.  Singematftte  ^irftftcn. 

Sterben  ganj  auf  biefetbe  Art  bezaubert  unb  beenbet  wie  bie 
SEßeidjfelu. 

1743.  «tafltmttdjtc  «uritofak. 

Sdjöne  reife,  nod)  )iem84  fefte  Slprffofen  werben  gefdjdlt, 
gehalten  unb  in  falte«  Söaffer  gelegt,  oon  biefem  in  taue«  SBaffer 
gebraut,  unb  fo  lange  in  bie  ftäfje  be«  geuer«  gefaßt,  bi«  ba« 
©affer  foeftenb  f>eijj  ift  unb  fie  in  bie  $öfje  fommen,  wo  man  fxe 
bann  mit  bem  Sdjaumlöffet  f)erau«ljebt  unb  in  eine  Sdjüffet  tegt. 
$un  Wirb  auf  ein  $funb  gefdjätte  Styrtfofen  fünf  SBtcrtclpfunb 
3ucfer  geläutert  (9ßr.  1900),  etwa«  Weniger  btcf  al«  beim  ©reit* 
tauf  (W.  1901)  eingebt,  al«bann  Ijatb  erfattet  über  bie  Styrifo* 
fen  gefd)üttet,  unb  biefe  mit  einem  £ud)  bebeeft  über  9todjt  an 
einen  fügten  Ort  geftcllt.  £en  näd)ften  £ag  wirb  ber  Saft  üon 
ben  Styrtfofen  abgegoffen,  auf«  geuer  gefefet,  wd^renb  öfterem  21b* 
f  Räumen  etwa«  btcf  er  etngefoajt,  fjernadj  t)a(b  erfaltet  wieber  über  bie 
Slprifofen  gefdjüttet,  unb  ba«  ©anje  Wie  ba«  erfte  2ftat  über  9la<fjt 
an  einen  fatten  Ort  geftetlt.  £)en  fotgenben  Sag  wirb  biefe« 
SBerfafjren  gleidjmajjig  wieberljolt,  unb  ber  3ucfer  bt«  jum  ©reit* 
lauf  (Str.  1901)  eingebaut.  £)a«  Einfüllen  unb  Aufbewahren  ge* 
frf>iet)t  bann  wie  bei  ben  eingemachten  $hnbeeren  (9tr.  1738).  — 
©eint  ©rüfjen  gebe  man  nifyt  ju  Diel  Slprifofen  auf  einmat  in 
ba«  Äaftrol,  weil  fonft  (etd)t  einige  baöon  $u  ftarf  gebrüht  Werben 
bürften,  wdljrenb  bie  anbern  uietleity  ntd)t  herauffommen  fönnten. 
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—  ©ollte  her  ©t)ru|>  na*  einigen  Sagen  *u  bünn  fein ,  fo  toirb 

folget  abgegoffen,  noch  ettoaö  bicfer  eingeteert  ,  unb  bann  t)alb 
«faltet  toieber  über  bie  Slprifofen  gefchüttet. 

1744.  <grogema*!e  ^firfidie. 

©erben  in  ber  $auptfacf)e  toie  bie  flprif ofen  bcfjanbelt,  nur  ge- 
wöhnlich nicht  gef  palten,  fonbern  ganj  eingemacht.  2luch  !ann  man 
f!e  abgef  ehält  ober  unabgefcbält  einmachen,  ©enn  fte  u  n  a  b  g  e  f  d)  ä  1 1 
eingemacht  »erben,  toifebt  man  fte  mit  einem  Z udje  rein  ab ,  unb 
ftidjt  mit  einer  ©tecfnabel  einigemal  barein. 

1745.  <£ragemad>te  SRiffe- 

£)ie  jum  hinmachen  beftimmten  pfiffe  toerben,  toenn  fie  jtoar 
fd)on  gro§  finb,  aber  intoenbig  noch  harte  ©chale  haben, 
toa«  ungefähr  SWitte  bie  @nbe  3uni  ber  gaü  ift,  gebrochen.  Sflan 
fdmeibet  fie  bann  oben  unb  unten  ettoaS  ab,  burdjfticht  fie  mehr* 
mal$  mit  einer  Spicfnabel  ober  einem  jugefptfcten  fälschen,  unb 
legt  fie  acht  £age  in  ein  ®efchirr  mit  f altem  SBaffer,  mährenb 
»elcher  3«*  lefctere«  jtoeimal  be$  £age«  abgegoffen  unb  mit  frt* 
fchem  erfefct  wirb.  3>en  achten  Xag  werben  bie  Itfiffc  abgefchüf* 
tet,  in  ßebenbe«  Saffer  gebracht,  barin  fo  lange  gefocht  bis  fte 
pch  mit  einem  fpifeigen  $öl$chen  leicht  burchftechen  (äffen,  unb  alfc* 
bann  in  falteä  Söaffer  gelegt,  <5>inb  fie  hierin  gänjlich  erfaltet,  jo 
toirb  auf  ein  $funb  berfelben  fünf  SBiertelpfunb  3U(*er  geläutert 
(9h.  1900),  ben  man,  toenn  er  halb  abgefühlt  ift,  über  bie  abge* 
troefneten  unb  in  eine  ©cbüffel  gelegten  pfiffe,  in  beren  eödjer 
man  jutoor  noch  ©etoürjnetfen  unb  fleine  ©tücfchen  3immt  ge* 
fteeft  hat,  gte&t,  unb  ba«  ®anje  bann  faltfteUt  Ilm  folgenben 
£ag  toirb  ber  3ucfer  abgefchüttet,  auf«  geuer  gefegt,  abgefebäumt, 
nicht  ganj  jum  55reitlauf  (üftr.  1901)  eingefocht,  unb  nach  einigem 
Grrfalten  toieber  über  bie  pfiffe  gegoffen,  toeldje  fobann  toie  früher 
über  Stacht  ftehen  bleiben.  £>iefe8  Verfahren  toirb  noch  jtoei  Sage 
nacheinanber  toieberholt.  3u  beachten  ift,  ba§  ber  3"<fo  ni* 
fodjenb,  fonbern  immer  halb  erfaltet  über  bte  pfiffe  gegoffen  toirb. 
$)aS  einfüllen  unb  2lufbetoaf)rcn  geftr>ter>t  toie  bei  ben  Himbeeren 
(9*r.  1738).  —  ©tatt  bie  Stoffe  bamit  ju  fpiefen,  fann  man  bie 
®etoürjnelfen  unb  ben  3immt  auch,  00n  ieoei^  em  halbe«  8oth, 
in  ein  Xüchletn  jufammenbinben,  unb  ba$  lefcte  2Wal  im  £udex 
mitfochen,  tooburch  biefer  ben  ©efdjmacf  ooüTommen  annimmt  — 
«uf  fchnellere  Slrt  finb  bteftüffe  eingemacht,  toenn  man,  gleich 
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na<hbem  fte  gebrochen  ftnb,  ba$  .grüne  $äut<hen  abfdjält,  bie  pfiffe 
in  falteö  ©affer  toirft,  Ijernad)  tu  fiebenbem  ©äff  er  »eichfocht 
unb  in  faltem  ©affer  abfühlt,  unb  im  ©eitern  roie  oben  batnil 
oerfährt  Die  $üffe  finb  aber  bann  nicht  fo  fcf)ön.  —  Der 
3ucfer  barf  beim  erften  unb  jtoeiten  lochen  nicht  ju  ftarf  gefönt 
»erben,  ba  er  ftcfj  fonft  ntct)t  in  bie  SRfiffe  steht 

1746.  (&wmnd)tt  abgälte  3»ttf#8tiu 

grifdjabgenommene,  fdjöne,  reife,  aber  noch  fefte  3toetf<hgen 
»erben  abgefault,  unb  mit  fo  ütel  fodjenbem  ©äff  er  auf«  geuer 
gefegt,  baß  e«  barübergeht,  ©enn  fie  in  bie  $öfje  fommen,  ^ebt 
man  fte  mit  einem  (Schaumlöffel  in  eine  irbene  Scbüffel,  gießt 
ba«  heiße  ©affer  barüber,  unb  fteüt  biefelben  über  9tod)t  an  einen 
fühlen  Ort  Den  anbern  Xag  »erben  fte  mit  bem  Schaumlöffel 
auf  ein  £udj  ober  Sieb  genommen,  nach  Ablaufen  gebogen,  unb  auf 
ein  $funb  berfelben  ebenfom'el  &u(£n  geflärt  (9fr.  1900),  Me 
3toetfchgen  nun  in  ben  %n&tt  gelegt,  einmal  barin  aufgefocht, 
bann  mit  bem  Schaumlöffel  in  eine  irbene  Sdjüffel  gebracht,  ber 
3ucfer  barübergegoffen,  unb  ba«  ®anje  bebeeft  über  9iacf)t  falt* 
geftellt  5lm  folgenben  £ag  gießt  man  ben  3u<fer  baoon  ab,  focht 
folgen  unter  reinem  9lbf Räumen  biefer  ein,  gießt  ihn  fodjenb  auf'« 
9?eue  über  bie  3wetf(höett,  unb  ftellt  biefe  »ieber,  jngebeeft,  über  Sßadjt 
an  einen  fühlen  Drt  Diefe«  Verfahren  toirb  auch  ben  üierten  unb 
fünften  £ag  beobachtet,  am  fünften  bann  ber  3ucfer  Sum  ©wtt* 
lauf  (9*r.  1901)  eingefocht,  fo  über  bie  3^tfdhgen  gegoffen,  unb 
biefe  nach  Dölligem  <£xt alten  röte  bie  Himbeeren  (9fr.  1738)  ein* 
gefüllt  unb  aufbewahrt       '  , 

1747.  ®htgema*te  ffldttcdanbcrt 

Die  föeineclauben  f  ollen  öollge»achfen,'  aber  noch  höttunb  et»a$ 
unreif,  babei  fehlerfrei,  bunfelgrün  unb  frifdj  oom  ißaum  heran* 
ter  fein.  3uerft  »erben  nun  bie  (Stiele  et»a$  abgeftnfet,  bie  grüßte, 
nachbem  fie  mit  einer  Stecfnabel  üon  allen  Seiten  burchftochen, 
in  frifdje«  ©affer  gelegt,  unb  folche  bann  in  einem  fuj)fernen,  unoer* 
jinnten  fiaftrol  mit  fo  Diel  ©affer,  baß  fte  barin  fd)»immen,  in 
bie  9^ät)e  be«  geuer«  gefegt,  »o  man  fte  läßt,  bis  ba«  ©affer 
fochenb  h*iß  ift  unb  bie  SKeineclauben  in  bie  £öhe  fommen.  Sil«* 
bann  hebt  man  fie  mit  bem  Schaumlöffel  herau«,  legt  fte  in  eine 
irbene  Schüffei,  gießt  ben  heißen  Slbfub  barüber,  unb  läßt  fie  über 
ftacht  fo  ftehen.  Den  anbern  Sag  »erben  fte  hwutägenommen, 
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auf  ein  reine«  Xuefj  jum  Kbtroefnen  gelegt,  unb  hernach  in  eine 
©Rüffel  gebraut.  Suf  ein  $funb  SReineclauben  wirb  Jcfet  fünf 
SBiertetyfunb  3ucfer  geftart  (9?r.  1900),  biefer  halb  erteiltet  bar* 
übergegoffen,  unb  ba«  ©anje  über  Wacht  an  einen  füllen  £rt  ge* 
ftellt.  2lm  folgenben  £ag  fd^üttet  man  ben3ucfer  ab  unb  focht  fot* 
djen,  inbem  man  ben  auffteigenben  Schaum  fortwahrenb  abnimmt, 
etwa«  biefer  ein,  gießt  ihn  bann  halb  ertaltet  auf«  Sfteue  über  bie 
föeineclauben,  unb  fteüt  biefclben  über  Wacht  abermal«  falt,  worauf  j 
man -am  nächften  Xag  bieg  Verfahren  wieberholt,  ebenfo  am  bar*  j 
auffolgenben  £age,  an  meinem  nun  ber  Jinda  ©reitlauf 
(Wr.  1901)  eingelocht,  bie  grüßte  bareingegeben  unb  einmal  auf*  | 
gefönt,  bann  mit  bem  Schaumlöffel  herausgehoben,  unb  ber  &udvc 
noch  etwa«  btefer  eingefocht  unb  ^alb  erfaltet  wieber  über  bie  9?etnc* 
clauben  gegoffen  wirb.  Wad)  gdnjlichem  (5rf  alten  werben  foldje  nach 
Wir.  1738  eingefüllt  unb  aufbewahrt.  -  £)ie  gange  ©ereitung 
mu§  in  einem  unö ersinn ten  Saftrol  gesehen,  bamit  bie  föchte* 
clauben  ihre  fdjöne  grüne  garbe  behalten,  Schabliche«  ift  ba* 
bei  nicht  ju  befürchten,  »eil  ba«  Grinfodjen  fchnell  bewerfftelligt 
•   wirb,  unb  bie  grucht  nie  im  $aftrol  ftehen  bleibt. 

1748.  ßütaemadrte  9Jlu«fatelIer&irnen* 

Schöne,  reife,  boch  nicht  überreife  2ftu«fatellerbirnen  Werben 
abgefchält,  unb  bie  Stiele  bi«  jur  $älfte  abgefchnitten,  toahrenb 
bem  Schalen  bie  ftvüdjte  in  ein  SBaffer  geworfen,  worin  ein  Eßlöffel 
ßffig  ift,  bamit  fie  fdjön  weiß  bleiben,  unb  folche  bann  mit  frifchem 
Söaffer  auf«  geuer  gefegt  unb  fo  lange  gefocht,  bi«  jle  toöfltg  | 
weich  ftnb,  wa«  man  erfennt,  wenn  man  mit  einer  ©te<f nabel  barein* 
fticfjt.  Wun  nimmt  man  fie  mit  einem  Schaumlöffel  herau«,  legt 
fie  in  eine  Schüffei  mit  frifchem  ©affer,  unb  nach  gönjlichem  @r* 
falten  auf  ein  £ud)  jum  5Ibtrocfnen.  2U«bann  wirb  auf  ein 
ffttttb  ©irnen  fünf  Eiertelpfunb  3ucfer  gel&utert  (Wr.  1900), 
biefer  h^lb  erfaltet  über  bie  ©irnen,  welche  juüor  in  eine  irbene 
Schüffei  gelegt  würben,  gegoffen,  unb  folche  über  Wacht  an  einen 
fühlen  Ort  geftellt.  $)en  nächften  £ag  gießt  man  ben  3ucfer  bon 
ben  ©irnen  ab,  focht  benfelben  biefer  ein,  gießt  ihn,  nachbem  er 
abgefchaumt  ift,  neuerbing«  über  bie  Eimen,  unb  lägt  ba«  ©anje 
über  9*acht  wieber  ftehen.  £>tefe«  Verfahren  wirb  auch  am  nach* 
ften  £age  wteberhott.  $)en  inerten  £ag  wirb  ber  3uefer  baöon  ; 
abgefchüttet,  foleher  sunt  ©reitlauf  (Wr.  1901)  eingefocht  unb  wie* 
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her  über  bie  ©trnen  gegoffen,  unb  btefe  nctdj  93erfüf)len  tüte  bie 
Himbeeren  (SKr.  1738)  eingefüllt  unb  anfbcmafjrt. 

1749.  <Stngema*te  Quitten. 

ÜDie  Quitten  merben,  nadjbem  fie  abgemalt  ftnb,  in  öier  bis 
fe*«  Ztyilt  üerf*nitten,  unb  in  falteS  SBaffer,  morein  ber  ©oft 
einer  fjalben  Zitrone  gebrihft  mürbe,  gelegt,  bann  bie  ©*elfen  unb 
bie  au$gef*nittenen  flerae  rein  gemaf*en,  unb  mit  einem  ©tücf* 
*en  3immt  unb  einigen  helfen  in  bem  nötigen  SEBaffer  meidige* 
fo*t.  SDiefeS  Gaffer  feiljt  man  bur*  ein  £u*,  unb  fo*t  bie 
Quitten  barin  meid),  bie  man  fyerna*  auf  ein  $>aarfieb  legt,  unter 
ba$  ein  ®ef*irr  geftellt  mürbe,  unb  na*  einigem  Abtropfen  in 
eine  irbene  ©*üffel  gibt.  9hm  mirb  auf  ein  $funb  Quitten 
ebenfooiel  3ucfer  geläutert  (ftr.  1900),  biefer  über  bie  Quitten  ge* 
goffen,  unb  im  Uebrigen  ganj  na*  üoriger  Kummer  »erfahren.  — 
©ollte  man  na*  einigen  £agen  fefjen,  baß  ber  ©oft  bünner  mirb, 
fo  gießt  man  Unt  ab,  fo*t  ifnt  biefer  ein,  unb  f*üttet  üjn  na* 
gänjli*em  (Malten  mieber  über  bie  Quitten.  —  $)er  Ijier  ni*t 
jur  Eermenbung  fommenbe  Quittenabfub»  fann  jur  Quttten> 
geUe  (9?r.  1778)  benüfet  merben. 

1750.  <£tngema*te  SReümen. 

2»an  f*neibet  bie  Melonen  in  jmeiftngerbicfe  6*nifee,  unb 
entfernt  bie  flerne  unb  alle«  ©uljige,  f*ält  bie  ©*nifce  bann  ab, 
unb  f*neibet  fie  überjmer*  in  fingerbicfc  33lätt*en  ober  @*nife* 
*en,  mel*e  man  in  eine  irbene  ©Düffel  legt,  mit  einigen  gßlflf, 
fein  (Sffig  überftrifct,  unb  anbertfjalb  bis  jmei  ©tunbcn  fo  ftefjen 
läßt,  herauf  mit  fodjenbem  Söaffer  auf«  geuer  fefet,  oöllig  mei*. 
fo*t,  bann  in  einen  £)ur*f*lag  abgießt,  unb  jum  Slbtrocfncn  auf 
ein  £u*  legt.  Unterbeß  mirb  auf  ein  $funb  Melonen  ein  $funb 
3uder  geflärt  1900),  bie  ättelonen  einigemal  barin  aufge* 
fo*t,  aläbann  ba8  ©anje  in  eine  irbene  ©Düffel  geleert,  imb  über 
9Ra*t  an  einen  füllen  Ort  gefteüt.  3lm  folgenben  STag  mirb  ber 
Bu(fer  baoon  abgef*üttet,  biefer  etngefo*t,  fjerna*  f)alb  erfaltet 
mieber  über  bie  Melonen  gegoffen,  unb  biefe  über  9to*t  jum  @r* 
falten  gefteüt.  'Den  britten  Sag  f*üttet  man  ben  3u<fer  no** 
mal«  ab,  fo*t  tt)n  jum  «reitlauf  (9lr.  1901)  ein,  unb  gießt  ifnt 
nun  etmaS  abgefüllt  neuerbtng«  über  bie  2Monen,  mel*e  na* 
23erfüt)len  mie  bie  $tmbeeren  (9fr.  1738)  eingefüllt  unb  paffte* 
mafjrt  merben. 


(Singcmadjte  gtfidjic. 


1751.  6taficmo*te  2>ürtIU>«!. 

Schöne,  reife,  bod)  ntd>t  überreife  Dürrltfcen  werben  Dorn 
Staunt  abgenommen,  auf  ein  $funb  bcrfelbcn  ein  $funb  £udtT 
geflärt  (dir.  1900),  bie  Dürrlifcen  bareingethan  unb  einmal  auf* 
gefocht,  bann  mit  bem  meffingenen  Schaumlöffel  in  eine  trbene 
Sd)üffel  herausgehoben,  bev  ^ucfer  barübergegoffen,  unb  fold)e  über 
9kd)t  an  einen  fühlen  Ort  gepellt.  2lm  anbern  £ag  gießt  man 
ben  3ucfer  baoon  ab,  fo*t  benfelben  etwa*  btcfer  ein,  fchamnt  tfra 
ab,  gießt  if>n  halb  erfaltet  wicber  über  bie  SDürrlifcen,  unb  ftellt 
biefe  jugebecft  über  9?ad)t  abermals  an  einen  füllen  Ort.  $)en 
britten  £ag  Wirb  biefeS  Verfahren  nochmals  wieberholt,  ben  toter* 
ten  £ag  ber  abgegoffene  3ucfer  jum  ©reirlanf  (9ir.  1901)  einge* 
fodjt,  fobann  Wieber  über  bie  £>ürrltfcen  gegoffen,  unb  (entere  nun 
wie  bie  Himbeeren  (Wr.  1738)  eingefüllt  unb  aufbettet 

1752*  eingemachte  Stachelbeeren. 

Hieju  fann  man  nur  eine  fd)Öne,  grüne  Sorte  Stachelbeeren 
toerwcnben,  unb  es  f ollen  foldje  oollgewadjfen,  aber  noch  nicht 
ganj  reif  fein,  Sie  derben  bann  gehalten  ober  auch  nur  ber 
iöufccn  Weggcfchnitten,  unb  mit  einem  f leinen  Sftefferchen  bie  grflfc 
ften  $erne  herausgenommen.  SDaS  (5inmad)en  ift  Wie  bei  ben 
föeineclauben  0flr.  1747),  nur  baß  man  bie  Stachelbeeren  nid^t 
burd>ftid)t.  —  ©erben  meift  &u  SBerjiernngen  bon  33acf  werf 
öerwenbet. 

1753.  ©tngematbtc  Hagebutten  aber  Siefen. 

$on  ben  fdjönftcn,  großen,  oerebelten,  bod)  nicht  überreifen 
Hagebutten  roirb  oben  ber  33ufcen  entfernt,  unb  foldje  bisweilen 
and)  an  ber  Seite  aufgefdmitten,  ober  fie  Werben  in  ber  Sttirte 
get&eilt,  in  jebem  gall  aber  fobann  bie  $erne  unb  alles  paarige 
fovgfälttg  ^ausgenommen,  worauf  man  bie  Hagebutten  wiegt 
unb  in  ein  irbeneS  ®efd)irr  legt.  2luf  ein  ^ßfunb  berfelben  roirb 
nun  ein  ^Pfunb  3ucfer  bünn  geflärt  (9fr.  1900),  nadjbem  er  etwas 
erfaltet  ift  bie  Hagebutten  bajugethan,  fold)e  bamtt  auf's  geuer 
genommen,  einigemal  leicht  barin  aufgefodjt,  fo,  baß  fie  weidj, 
bod)  nicht  ju  Weich  fiub,  hernach  mit  bem  Schaumlöffel  behutfam 
herausgenommen,  unb  in  eine  irbene  Schüffei  gelegt.  3ft  ber 
3uctcr  ein  wenig  erfattet,  fo  gießt  man  ihn  mieber  über  bie  $a* 
gebutten,  bebeeft  btefelben  mit  einem  £ud),  unb  ftellt  fie  über 
vJcad)t  an  einen  fühlen  Ort.    £)en  anbern  £ag  werben  fie  nod)* 
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mala  abgegoffen,  bcr  giuto  jum  ©reitlauf  (9h\  1901)  cingefoebt, 
nad)  einigem  (5r!alten  toieba  über  bie  Hagebutten  gcfd)üttet,  uub 
biefe  nad)  gänjtia^em  (Srfalten  toie  bie  Himbeeren  (9fr.  1738)  ein* 
gefüllt  uub  aufbetoafyrt.  —  33cim  2lbfd)neiben  be$  Söufcenö  muß 
man  2ld)t  geben,  baß  bie  Hagebutten  ganj  bleiben;  aud)  toirb  ein 
fur$er  (Stiel  barangelaffen. 

«Änmerfung.  £ct  allen  bis  jefct  betriebenen  eingemachten  $rüct)ten  mufj, 
toenn  ftc  fertig  unb  jum  Aufbewahren  ^fr^cric^tet  jtnb,  nad)  einigen  Sagen  naäV 
gefer^en  werben.  3ft  ber  <5aft  cbenüber  bünn  unb  wäfferig  geworben,  ober  be* 
beeft  er  nfdjt  mebr  fjinreidjenb  bie  ^rücfjte ,  fo  wirb  fecfjS  bi*  adjt  £etb  Bucfer 
mit  efnem  (fola«c6en  SEflaffer  ocrfodjt,  abgefebaumt,  bann  ber  ©oft  ber  ftrudjt  bar« 
angepoffen,  unb  biefj  jufammen  nod)  eine  5Mcrtelftunbe  bfefer  eingefoebt.  9lacf>* 
bem  fetale«  oöUfg  erfaltet  ifl,  fliegt  man  e«  über  bie  ^ruetjt,  bebeett  biefetbe  wie 
ba*  erfte  SWal,  unb  bewabrt  fie  juaebunben  auf  ©oüte  fieb  fpäter  auf  bem  im 
©lad  befhn  liefen  Rapier  (f.  9lr.  1738)  ©cbimmel  anfefcen,  fo  wirb  aufgebun; 
ben#  baö  fdjimmlige  Rapier  berauägenommen ,  unb  ein  in  SRum  ober  Älrfdjwaffer 
getaua)tc$  frifetjeö  baraufgetegt.  9luf  biefe«  $opfer  afefit  man  aisbann  nodj  ein 
ober  jwei  (Stoffel  9Rum  ober  Ätrfcfjwaffcr,  unb  binbet  bae  ©la«  wteber  ju. 

Um  bie  grüßte  länger  aufberoabren  ju  tonnen,  erme  bafj  fie  in  ©abrung 
übergeben,  überbinbet  man  einige  3*age  nad?  bem  ©inmaefien ,  inbem  man  ju«or 
ba«  innere  Rapier  rjerauönimmt,  bie  ©tafer  mit  eif%r  feuchten  fttnbablafe,  um* 
wtcfeit  biefelben  mit  $eu  ober  tfeinwanb,  ftettt  fie  in  einen  Reffet,  unb  ftebet  fic  naa) 
Sttr.  1795  inTunft.  (<Da3  Umwirfein  ber  ©läfcr  gefegt,  bamit  fie  nia)t  unmittcl* 
bar  auf  ben  barten  Äeffelboben  ju  fielen  fommen,  ober  and™  überflogen  fonnen.) 

1754»  ($ragema4te  grüne  Söobnm 

@roße,  grüne,  fogenannte  ©ebtoertbobnen,  Serben,  toenn  fie 
auSgctoadjfen,  aber  nod)  nid)t  fjoljig  finb  unb  nod)  feine  großen 
$erne  ijaben,  abgebroeben,  oon  ben  gäben  befreit,  bann  ber  l'a'nge 
nadj  gehalten,  bie  innere  toetjje  §aut  leicht  auSgefcbabt,  unb  fo 
in  ftarf  gefallenes  SBaffer  ad)t  £age  lang  gelegt,  toobei  man  bie 
SBotjnen  mit  einem  ipoljteller  befebtoert,  bamit  fie  immer  oom 
©algtoaffer  bebeeft  bleiben,  9?un  rohb  Söaffer  jum  foe!)en%o 
brad)t,  unb  bie  S?ol)nen  fammt  bem  (saljtoaffer  barcingegeben 
unb  toeiaigefocbt,  bod)  fo,  baß  fie  fid)  nod)  feft  anfügen  laffen, 
toorauf  man  fie  mit  bem  ©djanmlöffel  in  faltet  Sß3affer  gibt,  unb 
biefeä  täglieb  meljrmalö  mit  frifebem  erfefct.  Sflaä)  einigen  Sagen, 
roenn  ba$  ©affer  bas  (5alj  gänjlidj  ausgesogen  bat,  toerben  bie 
Colinen  abgefebüttet  unb  auf  ein  Xud)  jum  SUbtrocfnen  gelegt,  fo* 
btfnn  auf  ein  t)alb  ^ßfunb  berfelben  ein  '»pfunb  3ncfer  geflärt  v 
1900),  unb  biefer  nad)  @rfalten,  über  bie  in  eine  irbene  <5d)üffel 
gebrauten  ^Bo^nen  gegoffen,  toela^e  man  nun  über  9kd)t  an  einen 
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füllen  Ort  ftetlt.  £tn  anbem  Xag  fdjfittet  man  ben  3u<!er  ba* 
oon  ab,  fod)t  ifyn  bicfer  ein,  fd)äuntt  benfelben  ab,  gießt  tfm  nad) 
gänjlid)em  (5rfalten  toieber  über  bie  ©otyten,  unb  ftellt  biefe  tote 
bo«  erfte  Wlai  über  9ladjt  an  einen  füllen  Ort.  2lm  britten  £ag 
roirb  ber  3ucfer  gleid)faü«  baoon  abgegoffen,  nun  jum  ©rettlauf 
(Wt.  1901)  eingefügt,  fötaler,  roenn  er  erfaltet  ift,  auf«  9teue 
über  bie  Söofmen  gegeben,  unb  lefctere  nad)  gänjltaVm  dxt alten 
rote  bte  Himbeeren  (üKr.  1738)  eingefüllt  unb  beenbet.  —  SDer 
3utfcr  barf  ba«  erfte  unb  zweite  2ftal  nid)t  ju  btcf  eingefo^t  roer* 
ben,  bamit  bie  SBofjnen,  inbem  man  fola^e  nur  ju  SBcrjterun* 
gen  oerroenbet,  bie  fd)öne  grüne  garbe  md)t  oerlieren. 


3n  ®enf  ftttgemac&te  S?ru#te- 

1755.  3n  ©ettf  einjemod^te  SWelonen. 

©erben  ganj  nadf  sJ*r.  1750  eingemacht  unb  aufbetoa^rt,  nur 
rairb  am  britten  £ag  ber  abgegoffene  3ucfer  mit  oter  ?ot^  6# 
mefyt  angerührt  unb  aufgefodjt,  unb  fjalb  erfaltet  bann  roieber  übet 
bie  2JMonen  gegoffen.  —  ®tbt  man  jum  S^tfd). 

1756.  3«  Senf  chtgemadite  grüßte. 

Wlan  roäf)ft  fyfeju  fleiner e  grüd)te.  Slepfel  unb  SBirnen 
müffen  reif  unb  geseilt  fein,  Melonen  fomie  8 ürbiffe  gefdjält  unb 
in  fletne  @tü(fe  gefd)nitten  unb  au«  ben  ßürbiffen  ba«  Wollige 
entfernt,  groetfe^öen,  Slprtfofen  unb  ^firftdje  nod)  etraa«  feft  unb 
gefd)ält.  ^un  werben  ju  fed)«  Str)eUen  grüd)ten  öier  £fjeile  £)o* 
ntg^fod)enb  gemalt,  biefer  fogleid)  über  bie  grüßte  gegoffen,  unb 
btt«  ©anje  ad)tunboierjig  (Stunbeu  fielen  gelaffen.  2Il«bann  fod)t 
man  bie  erftern  oier  ©orten  grüd)te  (o  lange  mit  bem  £ontg,  bt« 
fie  meid),  bod)  ntd)t  ju  meid)  ftnb,  worauf  man  fte  f)erau«nimmt, 
bie  jurürfgelaffenen  anbern  grüßte  einigemal  langfam  im  §ontg 
auffod)t,  fyernaef)  bebutfam  ju  ben  erftern  in  eine  <5d)üffel  legt, 
unb  ben  §onig  nod)  fo  lange  fod)t,  bi«  er  ftd)  ganjlid)  mit  bem 
«Saft  ber  Rrüd)te  oermtfd)t  fjat  3M  fe*®  ?funb  grüßten  toirb 
iefet  ein  Sßiertelpfunb  r)alb  gelbe«  unb  Ijalb  braune«  (Senfmefjl 
mit  einem  £fjetl  be«  feigen  §onig«  angerührt,  unb  fola^e«  ju  ben 
grüßten  gegoffen.  Sollten  ledere  baburd)  bte  getoünfd)te  ©d&drfe 
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notf)  md)t  faben,  fo  wirb  mit  ©enfmeljt  nadjge^olfen ,  im  anbern 
3afl  lägt  man  öon  bemfelben  weg.  2flan  füllt  fie  nun  in  ftei* 
nerne  Xöpfe,  unb  legt  bajwifdjen  ein  fingerlange«  oerfdjnitte* 
neS  ©tücf  ÜReerrettig,  loa«  bejwedt,  bag  bie  grüd)te  mürbe  unb 
faltbar  werben.   SDic  Xöpfc  überbinbet  man  bann  mit  SKinbSblafe. 

1757*  3n  Senf  eingcma*te  grüdjte  auf  anbcre 

Hepfel,  SBirnen  unb  2JMonen  werben  gefcf)ält  unb  in  ©tücfe 
gefdjnttten,  bann  mit  frifdjem  SBaffer  jum  geuer  gefefct,  unb  fo 
lange  gef od)t,  bag  man  fie  mit  einer  tffabel  leitet  burd)fted)en  fann, 
worauf  man  fie  auf  ein  ©ieb  gibt.  $)ie  3tortMöcn  »erben 
abgefault,  bie  föeiueclauben  bagegen  mit  ber  §aut  genommen, 
unb  beibe  Steile  mit  lauem  SÖaffer  jum  geuer  gefegt,  wo  man 
fie  fo  lange  lägt,  bis  jte  auf  bie  Dberpdje  fommen,  bann  wer* 
ben  fie  g(eid)faü$  auf  ein  ©ieb  gelegt.  Huf  ein  ^ßfunb  nad)  bem 
Hbfdjälen  gewogene  grüßte  nimmt  man  nun  ein  ^funb  3ucfer, 
unb  öerfo<f)t  folgen  mit  einem  ©las  Söaffer,  bis  er  ganj  aufge* 
(öSt  ift,  f)ernad)  legt  man  bie  grüdjte  in  eine  <sd)üffel,  gießt  ben 
feigen  £udtx  barüber,  unb  lägt  baS  ®anje  über  9kdjt  fielen. 
£)en  anbern  lag  wirb  es  auf'«  geuer  gefteUt  unb  einmal  aufge* 
fod)t,  bie  grüßte  jefct  herausgenommen,  ber  Quält  btefer  einge* 
fodjt,  unb  lefcterer  aisbann  Ijalb  erfaltet  wieber  über  bie  grüdjte 
gegoffen  unb  bamit  über  $ad)t  ftefyen  gelaffen.  Hm  folgenben  Xag 
giegt  man  ben  3ucfer  ab,  unb  fodjt  if)n  jum  ©reitlauf  (9?r.  1901) 
ein,  nimmt  fobann  auf  ein  ^funb  £udtv  jwei  (Sglöffel  ©enfmeljl, 
rüljrt  btefeS  mit  bem  feigen  3u<fer  an,  unb  giegt  baS  ©anje  wie* 
ber  über  bie  grüßte,  £)iefe  werben  Ijernadj  wie  oorige  in  fteinerne 
£öj)fe  gefüllt,  bajwifdjen  gletdjermagen  Süieerrettig  gelegt,  unb  bie 
£fyfe  julefet  ebenfalls  mit  föinbsblafe  überbunben. 


2Äarmetabetu 

1758*  Störifofenniarutclabk 

®an&  frifdje  reife  Hjmfofen  werben  fein  abgefdjält  unb 
ausgefteint,  bann  ein  *ßfunb  berfelben  mit  einem  falben  @d)Op* 
£en  gutem  alten  2öein  aufs  geuer  gefegt,  unb  t)ier  unter  be* 
ftanbtgem  föüljren  fo  lange*  gelaffen,  bis  fie  ju  einem  üftuS 
öerfofy  ffob.  Unterbeg  wirb  ein  $funb  3ucfer  geflärt  (8te 
1900),  unb  ^ernaa)  etwas  Uder  als  pm  »reitlauf  (9h.  1901) 
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efngefodjt,  bte  9IjmFofen  nun  bnräYfl  @ieb  getrieben,  tmb  baS 
durchgetriebene  in  ben  $\idn  gegeben,  worauf  man  ba$  ©an$e 
unter  ftetem  feften  Umruftren  nod)  einmal  auffodjt.  2U$bann 
teert  man  e«  in  eine  irbene  Sd)üffe( ,  unb  mengt  bte  gteid)  SDZan* 
beln  gebrühten  unb  abgezogenen  $erne  barunter,  füllt  eS  f>erna$ 
falb  erfattet  in  bie  befttmmten  £inmad)glafer,  berft  nad)  ber  ©röge 
ber  Untern  runbgefdmittene,  in  föum  ober  ^trfdjroaffcr  getaudjte 
©iä'ttcben  oon  weißem  <Sd)reibpaj)ier  unmittelbar  auf  bie  Sftarme* 
labe,  überbtnbet  bie  ©lafer  mit  einem  runbgefdjnittenen  €5tiicf 
£)d)fenblafe,  bas  buraYä  SEBaffer  gebogen  unb  lieber  abgetroefnet 
würbe,  unb  öerwafnrt  bie  sittarmelabe  an  einem  troefenen  Füllen 
Ort. 

Änmerfung.  2»tt  ©ein  unb  2Baner  »ctbünnt,  fano  jebe  SDJarmetabe, 
warm  ober  fatt,  *u  SWeblfrcifen  ald  ©aucc  feroirt  werben. 

1759.  »*rifofcumarmdabe  auf  ßttoöfoiliäe  2lrt 

©anj  reife  Hprifofen  werben  auSgeftetnt,  gewogen  unb  mit 
einem  ®lä£d)en  233affer  auf$  geuer  gefefet,  In'er  unter  beftänbigem 
führen  ju  einem  Dftuä  oerfod)t,  bann  buraV$  €>ieb  getrieben,  unb 
mit  3urfeT  (*>rei  SMertelpfunb  auf  je  ein  ^fttnb  Slprtfofen  geredh 
net)  wieber  auf«  geuer  gefegt,  wo  man  fie  unter  fortwafnrenbem 
töüfjren  fo  bief  einfodjt,  baß,  wenn  man  mit  bem  StoaVöffel  butd| 
bie  SNarmefabe  fär)rt,  biefelbe  nur  tangfam  wieber  jufammenflieft 
HlSbann  wirb  fie  in  eine  irbene  <3d)üffe(  geteert,  bie  gebrühten 
unb  abgezogenen  ßerne  baruntergemengt,  nad)  oöÖtgem  GFrf  alten 
in  bie  beftimmten  ©nmaajgläfer  eingefüllt,  unb  ganj  rote  rjorige 
beenbet.  —  ©irb  gewöfynlid),  mit  2öein  oerbünnt,  ju  ©aucen  oer* 
wenbet,  aud)  bient  fie  $um  güllen  öon  ©aefmerf. 

.   1760.  Prfitfmarmelabc. 

Söirb  ganj  nad)  ben  beiben  oorfjergefjen&en  Hummern  berei* 
tet,  nur  üerwenbet  man  bie  tate  nid)t  baju. 

176L  SRcutccIaubcnmarmcIabe. 

3Kan  fteint  ganj  reife,  fd)öne,  grüne  föetneclauben  aus,  bringt 
jwei  ^pfunb  baöon  in  einem  unoerjinnten  fupfernen  ^aftrol 
auf«  geuer,  lägt  fie  tyer  unter  beftänbigem  SRüfjren  üerfo^en, 
unb  treibt  fie  bann  burays  6ieb.  Unterbef*  Flärt  man  anbert* 
falb  «pfunb  ^uefer  mit  einem  (Stoppen  SBaffer  (9fr.  1900), 
unb  Fott)t  ifjn  jum  ©reitlauf  1901)  ein,  gibt  nun  bie 
burdjgetriebenen  föeraedauben  baju,  unb  fodjt  bieg  jufmnmen  in 
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einem  unüerjtnnten,  fnpfernen  ®efdjfrr  unter  fortroafjrenbem  SRüfc 
ren  nod)  einigemal  auf,  tsorattf  man  bie  Sttarmelabe  in  eine 
irbene  ©djüffcl  leert,  nad)  oölligem  (Srfalten  in  bie  $lafev  ein 
füllt,  unb  ganj  nad)  9fr.  1758  beenbet.  —  $ermenbet  man  mei* 
ften«  jum  SBerjieren  uon  Sorten  unb  Söacfroerf.  —  Waffen 
fidj  bie  föeineclauben  nid)t  au«fteinen,  fo  »erben  fie  ganj  gefodit, 
mo  bann  bie  Steine  beim  £)urd)treiben  im  (Sieb  jurücfbletben. 

1762.  fiirföemnarmdabc, 

€>d)öne,  reife,  fdjroarje  Hirfdjen  werben  auögcftetnt,  geroogen, 
mit  einem  falben  ®lä«d)en  altem  SBein  auf«  geuer  gefegt,  meid)- 
gefodjt,  unb  bann  burd)'«  ©ieb  getrieben,  9cun  Hart  man  auf 
groei  unb  ein  fjalb  'pfunb  au«geftetntc  Sttrfdjen  anberttjalb  ^funb 
3ucfer  (9fr.  1900),  fod)t  i^n  fobann  junt  ©reitlauf  (9fr.  1901) 
ein,  gibt  baß  förfdjenmarf  baju,  unb  focbt  jefct  ba«  ©anje  unter 
fortrocüjrenbem  föüfjren  nod)  eine  SSiertelftunbe ,  roorauf  man  bie 
äftarmelabe  in  eine  irbene  3d)üffet  leert  unb  brei  @§löffel  Äirfdj- 
roaffer  barunterrüfyrt,  fold)e  na$  falbem  Grrfatten  in  bie  beftimm* 
ten  Ginmadjgläfer  füllt,  unb  naa)  9fr.  1758  beenbet. 

1763.  »etfelmarmelabe. 

$teju  »erben  fcorjugötueife  Reinetten  genommen,  btefe  abge* 
fd)ält,  gehalten,  ausgegraben  unb  in  vSdjnifce  gefdmttten,  roeld)e 
man  roäfyrenb  bem  ©analen  gletd)  in  falte«  SBaffcr  mirft,  unter 
ba«  eiroa«  3itronenfaft  ober  ein  ß&löffel  (gfftg  gemengt  rourbe, 
bamit  fte  toeijj  bleiben.  9iun  merben  bie  ©Reifen  unb  ba«  Äern* 
l>au«  mit  fo  üiel  SBaffer,  baß  e«  barüber  ^inge^t,  eine  Viertel* 
punbe  gefodjt,  unb  atßbann  in  ein  reine«,  über  eine  <§d)üffel  {je? 
breitete«  5£ud)  gefdjüttet.  3n  bem  burd)  ba«  £ud)  abgelaufenen 
SBaffer  bringt  man  bie  au«  bem  falten  Gaffer  genommenen  Siegel* 
fdmifce  jefet  auf«  geuer,  unb  f od)t  fie  jugebeeft  meid),  fjcrnad)  toevben 
fie  burd)'«  ©ieb  getrieben,  unb  ba«  durchgetriebene  mieber  auf'« 
geuer  gefefet,  mo  man  e«  unter  beftanbigem  föüfjren  ju  einem 
biefen  S3rei  oerfoeft.  9Iuf  jtüet  ^funb  Sletfel  toirb  fobann  anbert* 
Ijalb  $funb  3ucfer  geflart  (9fr.  1900),  biefer  jum  Söreitlauf  (9fr. 
1901)  eingefodjt,  ber  Slepfelbrei  bajugegeben,  unb  ba«  ©anje  jefct 
gefönt,  bi«  e«  fo  bic!  ift,  baß,  roenn  man  mit  bem  $od)löffel  burd) 
bie  3Karmefobe  fafjrt,  foldje  nur  langfam  mieber  jufammenfu'efjt. 
9tan  leert  man  lefctere  in  eine  irbene  <5d)üffel,  mengt  einen  SBier* 
telfc^oppen  guten  «raf  unb  bie  feingeroiegte  ©djale  einer  fjalben 
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3itrone  barunter,  unb  füllt  fie  nad)  halbem  (Srfalten  in  bic  Grht* 
madjgläfer  ein.  £a$  Uebrige  fiefje  bei  9Jr.  1758.  —  Eignet  ftdj 
befonber«  al*  Sülle  oon  Xorten  unb  fonftigem  ©acfmerf. 

1 764.  iOmiternnarmefobc* 

2tfan  oerfdjnetbet  fcr)öncf  reife  Duitten,  nadjbem  fie  abgefdjätt 
Pub,  in  fed)$  bis  ad)t  Sljeile,  wirft  biefe  mafjrenb  bem  SBerfdjne*5 
fcen  in  falte«  Söaffer,  fefct  fie  fjernadj  in  einer  Pfanne  mit  fo  üiel 
f altem  ©affer,  bag  c$  barübergetjt,  jum  geuer,  unb  fo*t  fie  fo 
lange,  bis  fie  ganj  meid)  finb.  3ü£bann  »erben  fie  in  ein  @ieb 
geleert,  morunter  eine  <sd)üffcl  gegeben  ift,  ber  abgelaufene  ©aft 
Ijernad)  bei  (Seite  geftcüt,  unb  bie  Duitten  burd)'$  <§ieb  getrieben, 
roobei  bie  £d)elfen  unb  tone  jurütfbleiben.  $un  ttnrb  brei 
SBiertelpfunb  3ucfer  mit  bem  abgelaufenen  Quittenfaft  geflcirt 
(iflr.  1900),  fofdjer  gum  «reitlauf  (ftr.  1901)  eingefodjt,  ein 
^funb  oon  bem  ^Durchgetriebenen  bajugegeben,  unb  baö  ®anje 
unter  beftänbigem  föüfyren  unb  öfterem  5lbneljmen  be$  auffteigen- 
ben  ©*aume$  eine  SJiertelftunbe  eiugefod)t,  raorauf  man  bie  2ttar* 
melabe  in  eine  irbene  ©Rüffel  leert,  nad)  falbem  (Malten  in  bie 
beftimmten  @inmad)gläfer  einfüllt,  unb  nad)  9fr.  1758  beenbet- 
$lu8  bem<5aft  fann  man  aud)  fofort  Outtten geUe  (9tr.  1778) 
bereiten,  in  meinem  gall  bann  ber  3uc*er  bei  ber  oorftefjeitotn 
üttarmelabe  mit  Sa  ff  er,  ftatt  mit  bem  Ouittenfaft,  geflärt  mtrb. 

1765*  Inmbeermarraelabe* 

9?ed)t  reife  Himbeeren  toerben  jerbrüdt,  ein  ^3funb  baöon  in 
einer  meffingenen  Pfanne  unter  beftänbigem  föüljrett  eine  S3tertct* 
ftunbe  etngefod)t,  unb  nad)  einigem  (Matten  bur*  ein  (Sieb  ge* 
trieben,  fo,  ba&  bie  terne  juri'nfbleiben.  tllsbann  flärt  man  brei 
93iertetyfunb  3u<fer  (9ir.  1900),  fo*t  tyn  jum  JÖreitlauf  (Oh. 
1901)  ein,  gibt  ein  ^funb  oon  bem  ^Durchgetriebenen  baju,  unb 
fodjt  ba$  ®anje  unter  forttoäfirenbem  ftarfen  9?üfyren  unb  tieftet«* 
bigem  Abnehmen  beö  ©djaumeä  bic!  ein.  $erna*  leert  man  bie 
Stfarmelabe  in  eine  irbene  ©Rüffel,  füllt  fie  na*  einigem  nWßm 
in  bie  beftimmten  (Sinmadjgläfer,  unb  beenbet  fie  na*  9*r.  175& 

1766.   SromJeermarmelabe*  ' 

<5d)öne  reife  Brombeeren  toerben  mit  einem  93tertelfd)0))j>en 
SBaffer  jum  geuer  gefegt,  unter  beftänbigem  föüfjren  eine  23tert*l* 
ftunbe  gefodjt,  unb  na*  einigem  5lbfüf)len  bur*  ein  «Sieb  gerne* 
ben.  9hm  f o*t  man  attbertfjalb  ^funb  oon  bem  ^Durchgetriebenen 
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mit  einem  $funb  geftofcenem  3u<fo  (am  beften  garinjuefer)  unter 
forttoä^renbem  töüfjren  fo  biet  ein,  ba§  e«  bufltd)  oom  Söffet  läuft, 
fteüt  e«  atebann  bei  Seite,  unb  füUt  e*  nad)  einigem  <5rf alten  in 
bie  <Sinmad)gIafer.  £a«  Uebrige  f.  bei  Wx.  1758.  —  £>tefe  3War* 
melabe  ift  befpnbcr«  bei  Reifer  feit  unb  Ruften  ju  empfehlen. 

1767.  3oöanmSbeermarroelabe, 

föed)t  reife  rotfye  3of>anni«beeren  werben  abgebeert,  in  einer 
Sd)üffel  mit  einem  (Srbfenbrütfer  ober  in  beffen  Ermangelung  mit 
ber  üerfefjrten  Seite  eine«  $od)löffe(«  jerbrüdt,  unb  bann  mit  ber 
üerfetjrten  Seite  eine«  filbernen  Löffel«  bur$  ein  weite«  Sieb  ge* 
trieben.  9tun  nimmt  man  ju  je  einem  ^funb  buraigerriebenen 
©eeren  ein  ^funb  geflogenen  3"^  ^6*  folgen- in  einer  meffin* 
genen  Pfanne  mit  einem  Stoppen  Söaffer  üerfodjen,  unb  fdjäumt 
it)n  unter  biefer  3^*  fCeifeiQ  ab.  2Ü«bann  werben  bie  Sotjanni«* 
beeren  bajugegeben ,  unb  bie  üftarmelabe  unter  fortwäfyrenbem 
föüfyren  btcfltd)  eingefodjt,  fo  baß,  wenn  man  mit  bem  Löffel  bie* 
felbe  in  bie  $öf)e  jtel)t,  fie  langfam  jutefct  in  Sappen  herabfällt. 
$ernad)  füllt  man  fie  lau  in  ©läfer  ober  anbere  reine  irbene  ober 
porzellanene  ®efd)irre,  legt  ein  nad)  ber  Oeffnung  runbgefdjnitte* 
ne«,  in  ®irfd)Waffer  getaufte«  Rapier  barübeiy  bhxbtt  bie  ©läfer 
ober  ®efd)trre  mit  Rapier  gut  ju,  unb  bewahrt  fie  an  einem 
troefenen  Ort  auf. 

1768,  SJtarmelQbe  Don  f  dj  to  a  r  $  e  n  3oljannt«beercn4  > 

bereitet  man  ganj  wie  oorige ,  nur  nimmt  man ,  ftatt  rotfje 
3of)anni$beeren,  fajwarje.  —  SBirb  befonber«  für  Söruftlei* 
benbe  unb  für  $eif erfeit  empfohlen. 

1769,  £agebuttenmarmelabe* 

Seljr  reife,  fjübfd)  rottje  Hagebutten  werben  au«etnanberge* 
fdjnitten  unb  öon  ben  ternen  befreit,  ober  man  befommt  fie  fd)on 
fo  fjergerid)tet,  bann  in  einen  Xopf  gettjan,  unb,  mit  etwa«  fri* 
fdjem  SBaffer  überfprifet  unb  inbem  man  ein  ©lä«d)en  SBein  bar= 
angiejjt,  brei  bi«  üier  £age  an  einen  füllen  Drt  geftellt,  wo  man 
fie  täglid)  einigemal  burä)einanberrüf)rt,  immer  wieber  etwa« 
SBaffer,  fo  bajj  auf  üier  Saloppen  Hagebutten  ein  Stoppen  Gaffer 
üerbraudjt  wirb,  barüberfpri&t  bt«  fie  alle  gan^lid)  weid)  geworben, 
unb  al«bann  fie  mit  ber  beerten  Seite  eine«  filbernen  xiöffel«  burd) 
ein  Sieb  treibt.  2luf  ein  ^ßfunb  be«  $)urd)getriebeuen  wirb  nun 
ein  $funb  3"<ta  *§™  (£iweijj  geflärt  (sJtr.  1900)  unb  nun  ©reit* 

9K i  e  1 1 ,  ginfcuer  Äod>&u$.  4te  «ufl.  40 


G2ü  «Karmelaben. 

(auf  (9hr.  1901)  eingefodjt,  bie  $agebutten  baretngegeben  nnb 
einigemal  bamit  aufgefod)t,  f>ernad>  bie  SKarmelabe  in  eine  irbene 
©djüffet  geleert,  nad)  falbem  (Malten  in  bie  beftimmten  <5tnmad)* 
gläfer  eingefüllt,  unb  nad)  9fr.  1758  beenbet. 

1770*  @rbbeermarmelabe. 

Hin  Sßfunb  reife,  trocfene  Abbeeren  »erben  burdj'S  ©ieb  ge< 
trieben,  bann  ein  <?3funb  feiner  üu&tr  unter  ba«  £)ur#getriebene 
gemengt,  ba*  ®anje  nun  in  glafa>n  eingefüllt,  feft  jugepfropft 
unb  berpiaV,  unb  in  trodenen  ©anb  in  ben  Leiter  gelegt. 

177L  erbbcermarmelobe  auf  anbcrc  «rt 

Unter  ein  $funb  burd)'$  <5ieb  getriebene  (Srbbeeren  rüljrt 
man  anbertfjalb  $funb  geftebten  3ucfer,  btd  biefer  gerfd)molsen  ift. 
SDic  SWormelabe  füUt  man  nun  in  gtafd)en  ein,  toel^e  man  feft 
jupfropft,  unb  mit  einer  juttor  in  SBeingeift  eingeteerten,  bann 
mit  ©atg  abgeriebenen  unb  in  lauem  SBaffer  auege\t)afd)enen  Sölafe 
jubinbet.  $ernad)  üerpid)t  man  bie  glafdjen,  unb  üernmtyrt  fte 
»äljrenb  be$  ©ommerS  im  tiefen  ©aube  im  falten  Heller. 

1772.   «prifufenmarmelabc  auf  ctnfadie  »rt* 

1773*  ^rftdjmarmelabe  auf  einfache  «rt 

grifdje,  red)t  reife  tlprifofen  ober  <ßfirftd)e  »erben  buräY& 
©ieb  getrieben,  unb  bie  Sflarmelaben  bann  ganj  nad)  üortger 
Kummer  bereitet  unb  äeenbet. 

Ölnmcrfuna,.  gellte,  trenn  man  in  fpfitcrnr  3Ht  einmal  na^flefct,  eine 
ber  »OTMenbcn  ttannetabcii  in  @3^run«  ü*er0et>en  woUm,  fo  muß  fotye  im 
©urn^ab  9er.  1795  getobt  werben. 


.    177.4  Mt  ^annitfieeröetee. 

<Sd)ön  rotlje,  gut  gereifte,  rein  abgeftielte  Soljanniöbecren 
»erben  mit  einem  ©U&^en  frifa^m  SBaffer  fed)«  bis  ad)t  <©tun* 
ben  jugebedt  an  einen  »armen  Ort  gefteflt,  am  beften  in  einen 
abgefüllten  «aef ofen,  unb  f)ier  fo  lange  gelaffen,  bie  fie  aufge* 
fprungen  finb  unb  <§aft  gejogen  fjaben,  »o  man  fie  bann  leitet 
burd)  ein  £udj  »inbet    9tadj  einiger  £eit,  »enn  fid)  ber  ©aft 
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ein  roenig  gefegt  f)at,  tütrb  folget  langfam  abgegoffen,  bann  mit 
je  jtnet  ©poppen  beäfelben  ein  ^ßfunb  feingeftojjener  >}utfer  auf* 
geuer  gefegt,  unb  ba$  ®anje  unter  forgfältigem  9lbfd)aumen  fo 
bi<f  etngefodjt,  baß,  menn  man  baöon  auf  einen  £etter  fdjüttet, 
fid)  bie  ©etee  futjt.  ®ie  tütrb  bernad)  Tjom  geuer  genommen, 
ettoa«  abgefüllt,  unb  noefj  »arm  in  bie  baju  beftimmten  erttärm- 
ten  ©eteegläfer  eingefüllt,  narf)  gänjlidjem  (Malten  ein  naef)  ber 
Oeffnung  ber  ©läfer  runbgefd)nittene$,  in  9him  getaudrte«  <5tü<f* 
d>en  Rapier  unmittelbar  bavübergebeeft,  bann  lebe«  ©Ja«  mit  bop* 
peltem  ©djreibpapier  unb  S9inbfaben  feft  überbunben,  unb  an 
einem  troefenen,  tü^ferl  Ort  aufbewahrt. 

anmerfung  (Beim  ©tnfcajen  ber  D&jrgcteen  unb  Dbftfäfte  mufc  man 
fe&r&fy  geben,  baf  e«  jur  regten  SM efe  gefebie^t.  3u  wenig  o«fod)t,  wäre  bie 
betteffenbc  ®el6e  bünn  unb  jiüffig,  im  anbern  ftali  wäre  ji«  iäfc,  unb  wurbt 
ni$t  mefjr  in  fo  [ebener  ftatbc  erfd)rincn.  —  9tud)  (cUcn  atte  farbigen  (Sellen  unb 
(safte  nur  in  m  e  f  f  i  n  g  c  n  e  n  Pfannen  getobt  unb  babei  immer  nur  m e f f i n 9 e n t 
(Schöpflöffel  gebraucht  werben,  bamit  ftc  an  tbrer  fronen  $arbt  nidjt  üerUereit. 

1775.  33?etßc  3o!wnm$beergctee. 
©anj  reife,  buvd)|id)tig  fjelle,  roeiße  3oljannt8beeren  roerben 
üon  ben  «Stielen  rein  abgerupft,  unb  bann  je  jtt>et  ^funb  berfel* 
ben  mit  ^tt-ei  ?funb  geflärtem  3ucfer  (sJir.  1900)  aufgefod)t,  bt* 
fie  aufgefprungen  finb,  morauf  man  fic  leicht  burd)  ein  £ud)  preßt. 
£er  (Saft  mirb  nun  toieber  auf«  geuer  gefegt,  unter  forgfäUigenr 
2lbfa)äumen  jum  ©reitlauf  (9?r.  1901)  eingefod)t,  unb  bie  ®el& 
ganj  ber  toorfjergefyenben  gleid)  beenbet. 

«nmerfung.  $)er  Se^anntebeergeläe  fann.  man  burdj  2$ermengung  Mit 
weipen  unb  rotten  3^«nni6beeren  autb,  cinev9t  0  f  afarbe  geben.  —  Deftftfl  füllt 
man  bfefelbe  auet)  in  flcine,  «iaen«  baju  gemähte  $ormdj>en,  in  beren  üöobffr  fU 
guren  eingetrieben  finb,  oacr  in  ©ladeten  ein,  welche  ftörmdjen  unb  Qj)lätyti\ 
man  bei  ©ebrauet)  in  warme«  2Baffer  taucht,  auf  f^on  aud^efd^ntitened  Rapier 
umftürjt,  unb  bie  @ctee  jum  £>effert  gibt.  • 

1776. .  ®cmifd) te .  So&anmS&ccrgeKe. 

^lnbertr)alb  $funb  reife,  abgejupfte  SofjanniS*  unb  ein  ffalb 
$funb  auSgelefene  Himbeeren  mttben  nad)  0 er iger  Kummer  mit 
jtnei  $funb  £u(fer  aufgef  oety,  unb  bie  ®el^  bann  na$  $r.  1774 
beenbet.  •    •  -  ^ 

1777.  »epfelgetee. 

Gmte  gute  (Sorte  Slepfel,  uor^ugeirjeife  föetrTetten,  »erben,  oljne 
fie  ju  fäkalen  unb  ausgraben,  mit  einem  £ud>  abgerieben,  ju 
feinen  ©a^ni^en  öerjdjniüen,  unb  mtt  f o  öiel  Saffer  auf7«  geuer 
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gefefct,  bafc  bie  5lepfel  baoon  bebedt  fttib,  worauf  man  fold)e  auf 
ganj  fdjwadjem  geuer  mentgften^  eine  ©tunbe  langfam  weid)fod)t, 
bann  in  ein  über  eine  (sdjüffel  gebreitete«  nafjgemadjte«  $ud)  fd)üttet, 
unb  leidit  preßt.  2)er  baburd)  gewonnene  (Saft  wirb  nun  gewogen, 
ebenfooiel  3ucfer  geflärt  (9h.  1900),  unb  legerer,  nad)bem  er  jum 
»rettiauf  (9k.  1901)  eingefodjt,  mit  bem  Safte  ber  Slepfel  »er* 
mifdjt.  Unter  forgfältigem  Slbfdjäumen  fod)t  man  fobann  ba« 
©anje  nod)  bicfer  ein,  fo  ba|  e«,  mit  bem  Löffel  in  bie  £öfje  ge* 
Sogen,  julefct  läppen äfynlid)  herunterfallt,  ftellt  bie  ©etee  fyernad) 
Dom  geuer  weg,  füüt,  fobalb  biefetöe  etwa«  üerfüfjlt  ift,  fie  nod) 
warm  in  bie  beftimmten  ©täfer  ein,  unb  beenbetfie  ganj  nad)  9fr.  1774. 

1778.  Onittcngctee. 
2luf  ein  ?funb  Ouittenfaft  (f.  9fr.  1764)  rennet  man  ein 
^5funb  3u<fer.  SDtefer  Wirb  in  Heine  6tü<fd)en  jerfd)tagen,  unb 
mit  bem  Quittenfaft  auf  bem  geuer  unter  beftänbigem  5lbfd)äu* 
men  fo  tauge  gefönt,  bi«  ba«  ©anje  anfängt  bicf  ju  werben,  unb 
ber  lefete  Kröpfen  (appenartig  am  Söffet  fyängt  unb  langfam  ba* 
öon  abfällt.  5U«bann  fteüt  man  bie  @el6e  bom  geuer  weg,  lägt 
fte  etwa«  oerfüfylen,  füüt  fie  lauwarm  in  wettfyalfige  ©täfer,  unb  . 
beenbet  fte  gleichfalls  nad)  9fr.  1774.  —  (sdjmecft  befonber«  ju 
Söutterbrob  gut,  bann  foll  fie  aber  nid)t  &u  ftarf  eingefofy 
fein.  —  3u  empfehlen  ift  e«,  fie  in  fie  in  er  e  weitfjalfige  ©täfer 
^eutjufütten,  ba  angebrochene  ©läfer  fid)  nid)t  mefyr  gut  aufbewalj* 
%fen  laffen. 

1779-  Omtttnjelt^en. 

*  $)te  Quitten  werben  fauber  gewafä)en,  mit  einem  £ua)  ab* 
getrodnet,  unb  in  SBaffer  wetdjgef  orten,  al«bann  ba«  Sftarf  Don 
$em  Äern^au«  fauber  abgefdjabt,  unb  burd)  ein  (Sieb  getrieben. 
£)a«  burdjgetriebene  2flarf  fod)t  man  nun  in  einer  Pfanne  unter 
ftetem  Umrühren  fo  lange,  bie  e«  fid)  üon  berfelben  ablöet,  l>er* 
nad)  wirb  e«  auf  einen  £eUer  getrau,  unb  naa)  ßrfalten  fo  Diel 
gefiebter  gucfer  baruntergemengt,  bajj  man  bie  2flaffe  in  2ftöbel 
brütfen  ober  au«fted)en  fann,  wo  man  bie  3että)en  bann  an  einest 
•warmen  Ort  trotfnet. 



Cöftfdfte» 

1780.  $ira6eerfaft. 
©ute,  frifdje,  reife,  ouSgelefene  §imbeerett  »erben  jerbrüdt, 

Digitized  by  Google 


OBfff&f  tc. 


629 


in  einem  irbenen  Xopf  jtt»ei  £age  ^ugebeeft  in  ben  Äeüer  geftellt, 
unb  bann  burd)  ein  £ud)  feft  ausgepreßt.  9?un  neunte  man  auf 
ein  $funb  ©aft  jtoet  «pfunb  3u<fer,  fefce  ben  ©aft  bamit  auf« 
geuer,  unb  fodje  ifjn  f)ier  unter  gehörigem  2lbfd)äumen  flar  unb 
fjefl  einigemal  auf.  £)ann  entferne  man  benfelben  com  geuer, 
fuße  tyn  nad)  gänjUd)em  (Ext alten  in  mehrere  too  mögli$  f  letnere 
glafdjen,  pfropfe  biefe  feft  ju,  umbinbe  bie  pfropfen  gut  mit 
SBinbfaben,  unb  betoafyre  ben  ©aft  an  einem  fügten  Ort  auf,  am 
beften  in  einem  trotfenen  Heller  im  ©anb. 

91  n  tu  c  v  f  hu  g.  3fl  ein  Dbftfaft  pi  langem  Aufbewahren  beftfmmt,  fo  ifl 
c«  gut,  »enn  man  tyn  no<$  im  $>unftbab  fe$t.  SlWbann  wirb  ber  fertig  ge* 
föchte,  balb  crfflttfte  (Saft  niät  §u  »oü*  in  reine  Staffen  eingefüllt,  gut  »erpfropft, 
unb  mit  boppelicr  ©tafe  fiberbunben,  fo  na$  9lr.  1795  im  2>unft  gefönt,  unb 
$emadj  toie  in  obiger  Kummer  betrieben  aufbewahrt. 

1781.  ®emifd)ter  $imbeerfaft 

9ttan  jerbrüeft  in  einer  ©Rüffel  eine  üflaß  red)t  reife  §im* 
beeren  unb  eine  t)a(6e  2fta§  SofjanniSbeeren,  unb  ftellt  bieg  jtoei 
biö  brei  Xage  in  ben  Heller,  bann  toinbet  man  e$  burdj  ein  ge* 
rudjlofed  £udj,  unb  (aßt  ben  burdjgelaufenen  ©aft  fedj$  bis  adjt 
©tunben  ruf)ig  flehen,  ^un  tüirb  auf  ein  ^?funb  ©aft  jirjei  ^ßfunb 
fteinjerbröcfeUer  3«rfer  mit  ©poppen  SBaffer  gum  geuer 
getfjan,  aufgeloht,  abgefdwumt,  unb  nod)  fo  lange  gefönt,  bis 
berfelbe  anfängt  fd)toer  öom?öffel  ju  laufen.  SUSbann  gibt  mannen 
Ijellen  abgelaufenen  ©aft  baju,  unb  nad)bem  baS  ®anje  nöJ) 
einigemal  aufgefodjt  fjat  unb  abgefdjäumt  ift,  mirb  es  oom  geuer 
genommen  unb  in  eine  ©d)üffel  gegoffen,  • nad)  Grrfatten  in  fleinere 
glafdjen  gefüllt,  biefe  gut  jugepfropft,  nad)  belieben  öerpidjt,  unb 
lüie  bie  obigen  aufbenmfjrt.  .  * 

1782.  3o&anm«beerfaft 

®ut  gereifte  3ofjanniSbeeren  werben,  nadjbem  fie  üon  ben 
©tielen  abgejupft  ftnb,  jtoei'  bis  brei  £age  in  ben  Heller  geftellt, 
unb  burd)  ein  £ud)  bann  feft  ausgepreßt,  fjernad)  nimmt  man  ju 
einer  2D?a§  ©aft  jtcei  ^ßfunb  &udtx,  unb  bereitet  unb  beendet  ben 
©aft  ganj  nad)  9fc  1780. 

1783.  Srombccrfaft 

SBirb  ganj  toie  ber  $tmbeerfaft  (9fr.  1780)  bereitet,  bann 
fofort  in  glafdjen  gefüllt,  biefe  gut  öerpfropft,  unb  an  einem  troäe* 
neu  Orte  aufbetoaljrt.  » 
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1784.  ftirfAtnfaft. 

1785.  S$etri)fdföft 

Weife,  fc^tüQvje  ftirfd)en  ober  S33eid)feln  Werben  öon  ben  <5tie> 
Int  abgerupft,  in  einem  Dörfer  mit  ben  fernen  toerftofjen,  unb  in 
einem  fteinemen  £opf  einige  £age  an  einen  fielen  Ort  gepellt. 
SllSbann  preft  man  foldje  burd)  ein  Sud),  nimmt  ju  einer  3Jtofc 
(Saft  jroei  <ßfunb  %uün,  fefet  ba$  ©anje  auf«  geuer,  unb  bereitet 
unb  beenbet  ben  @aft  nad)  $r.  1780. 

»Xn  m  r  r  f  u  ng.  SMe  üorbefdjrfcbencn  ©afte  gibt  man  fleroöfmtfd) ,  mit 
tPafler  »ennenat,  a(6  fü^lenbe«  (Serranf,  ober  au4  ,  na*  Bnjriae,  übeT  SNeM* 
unb  Obftfptlfm. 

1786.  £ribelbeerfaft 

£)te  £>eibetöeeren  werben  üerlefen  unb  öollftänbig  jerbrütft, 
(was  am  beften  mit  einem  (Srbjenbrikfer  gefd)iet)t,)  fo  ein  paar 
Sage  flehen  gelaffen,  unb  bann  burd)  ein  Sud)  gepreßt.  Sftun  wirb 
ftu  gut  anbertfjalb  <s5djoppen  5>eibelbcerfaft  anbertfmlb  ^funb  3ucfcr 
geläutert  (9fr.  1900),  ©eibeS  bann  oertnengt,  unb  ber  8aft  bei 
gelinbcm  geuer  unter  beftänbigem  föüfjren  eingelöst,  fo  bief ,  bafi 
er  bieflid)  Dom  Söffet  läuft,  $ernad)  füllt  man  ben  <Saft  in  gla* 
fdjen,  binbet  biefe  mit  Sftinb&blafe  juf  unb  bemalet  pe  ganj  nad) 
Wt.  1780  auf.  —  Da$  ^reffen  fann  man  aud)  in  einer  Hpoh)efe 
oornerjmen  laflen. 

1787,  <?rifel  =  ober  ©pt^eerfaft 

.  9ftan  ftreift  bie  Sräubdjen  ab,  nimmt  pe  in  einer  mefpngenen 
Pfanne  auf's  geuer,  läßt  pe  unter  fortroafjrenbem  Rubren  mit 
einem  Ijalben  ©djoppen  SBaffer  tjeif?  werben  unb  auffpringen,  unb 
pellt  pe  bann  bei  ©eite.  Wad)  einigem  (Srfalten  preßt  man  bie- 
jclben  burd)  ein  Sud),  ftellt  ben  ®aft  einige  Sage  in  ben  Setter, 
wo  er  fid)  ^ell  fdjeiben  wirb,  fdmttet  f)erna*  ben  gellen  ©ap  ab, 
unb  fefct  nun  mit  je  einer  r)albcn  Sftaß  beäfelben  ein  ^funb  $vidtt 
aufs  geuer.  $ier  wirb  ber  ©aft  unter  beftänbigem  SIbprjäumen 
eine  SBicrtelftunbe  biefer  eingelöst,  nad)  (5rfa(ten  in  glafdjen  ein* 
gefüllt,  unb  gut  toerpfropft  an  einem  füllen  Orte  aufbewahrt  — 
®ibt,  mit  ©aper  t>ermifd)t,  ein  fef>r  angenefune*,  limonabeäfjn* 
lidjeS  ®etränf. 

«ntnettuna,.  «fle  blefe  ©4ftc  fann  man  au<&  f  ota.  e  nb  nmagen  cfo* 
madjen:  2>it  abgeseiften  ©eer«nt<twerbcn  in  einet  $refle  jetbrutfi,  unb  ber  ©«f* 
victunbjroanjtg  ©tunben  fielen  gelaffen.    Dann  fdjüttei  man  baß  J^cttc  bauen 
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ab,  fiflt  c«  in  »entcillcn,  pftopft  bicfc  ftfl  |u,  to*t  jte  im  ©unft,  unb  nad)  gdnj* 
lldjtnt  (Stf alten  »fryity  man  fic  bann  $tc  (Säfte  flnb  fo  befonber«  gnt  unb 
haftbar. 

1788.  »intenfaft 

man  nimmt  ben  retnften,  lüften  SBtrnenfaft  gtet<f>  toon  ber 
SD^oftpreffe  fort,  cfje  nod)  bic  ©irnen  gepreßt  mürben,  unb  fodjt 
ifjn  auf  ftarfem  fteuer  fo  lange,  bis  er  bteflid)  oom  Söffet  tauft, 
wobei  öfter*  barin  gerührt  werben  muß,  weit  er  fia)  beim  (Sin* 
fodjen  gerne  am  Söoben  be«  $odjgefd)irr$  anfefct.  @r  toirb  bann 
tjalb  erfaltet  in  §afen  eingefüllt,  unb  jum  Oebraud)  aufbewahrt 
—  3ft  mit  ©enfmefjt  öerrüfjrt  gut  jum  föt  n  b  f  leif  et);  gleioV 
fall«  fefuneeft  er  gut,  wenn  einige  ßßtöffefootl  in  Söilbprctf  au* 
cen  gerügt  werben.  2huf)  auf  ©utterbrob  ift  er  angenefun. 


1789. 

Sn  SBeingeift:  eingemachte  %tü$tt. 

2We  bie  in  9hr.  1738—1753  befd)riebenen  eingemachten  grüßte, 
bie  ©taä)elbeeren  ausgenommen,  fönnen  in  franjöfif^en  bräunt* 
weiu  ober  Söeingetft  eingemacht  werben.  .3n  biefem  gälte  wirb, 
wenn  jutefet  ber  3uder  jum  Söreitlauf  eingelocht  ift,  ein  ®la$ 
Branntwein  ober  SBeingeift  bareingegeben,  bamit  aufgefodjt,  unb 
baS  ©anje  bann  fatt  über  bie  grüchte  gegoffen.  $)a$  (Sinfütlen 
unb  Aufbewahren  ift  hernad)  ganj  wie  bort. 


$alt  in  22ßeingeiji  eingemachte  ^rndjte* 


1790.  mrföcn  in  SBetngeift 

1791.  Seideln  in  SSeingeift. 

<5o)öne,  große,  reife,  aber  nid)t  ju  weid)e  tirfchen  ober  Söeid)* 
fein  werben  t>on  ben  Stielen  abgejupft,  in  (Sinmachgläfer  bis  an 
ben  £al«  gefüllt,  mährenb  bem  (Sinfüüen  immer  einige  ©ewürj* 
nelfen  unb  in  Heinere  ©tücfchen  ^erbrochener  &immt  betgefügt, 


632       Statt  in  ©Hnßelft  ftttgemadjtc  8rfid)te. 

unb  bann  fo  Diel  ©eingeift  ober  Äraf  barübergegoffeu ,  baß  bie 
grüd)te  bamit  beoeeft  ftnb,  morauf  man  fie  feft  jugebunben  m*er 
©oaien  lang  an  einen  lauroarmen  Ort  ftellt.  9ßad)  btefer  3"* 
toirb  ber  SBeingeift  bauen  abgegoffen,  unb  auf  einen  '2 di Oppen 
ein  Ijalb  ^funb  feingeftofcener  (Sanbtfyutfer  gerechnet,  to el dien  man 
nun  barin  jergeljen  läßt,  bann  ben  ©eingeift  burd)  eine  naßge* 
machte  ©erbiette  ober  einen  giltrirbeutel  giefet,  bis  berfelbe  gang 
flar  ift,  unb  Ijernad)  roieber  über  bie  in  ben  ®lafern  jurücfgeMie* 
betten  ftirfa^en  ober  2Beid)feln  föüttet.  Die  ©läfer  »erben  nun 
mit  einem  au«  Storffyolj  jugefd)nittenen  ©töpfel  gut  berfdjloffen, 
bann  feft  mit  einer  23lafe  überbunben,  unb  an  einem  tüfjlen,  troefe* 
nen  Ort  aufbewahrt. 

91  n  in  c  r  f  u  n  c\.  ©et  blefer  8lrt  »en  etnaanaftten  ^rücfctcn  (ft  Ijauptfädjtfdj 
barauf  ju  feigen,  bafj  ber  ©oft  barüf>erl>inftef)t,  unb  bte  ©löfer  fo  angefüllt  jlnb, 
bafj  ber  Äerf  fejt  aufjifct.    Sfcad)  jwet  SWenaten  fann  man  fic  »raupen. 

1792.  «tyritofen  in  SBeingeift 

1793.  Wrft«e  in  äBcingeift 

1794.  iMcincclnubCH  in  ©eingriff. 

©erben  ganj  nad)  9fr.  1790,  91  in  ©eingeift  eingemad)t, 
nur  mit  bem  Unterfdjieb,  bafj  man  fie  toorfjer  mit  einem  Xufy 
abtuifd)t,  unb  mit  Faltern  ©affer  auf*«  geuer  fefct,  roo  man  fie  fo 
lange  lägt,  bis  baS  ©affer  fod)enb  fjeifj  geroorben,  unb  ba$  Obft 
in  bie  $öf)e  fteigt,  aber  nid)t  jum  $od)en  getommen  ift.  9>tun 
roerben  fte  roieber  in  falte«  ©affer  gebrad)t,  nad)  gänjlidjem  Orr* 
falten  auf  ein  £ud)  jum  ?lbtrorfnen  gelegt,  fjier  bie  aufgefprun* 
gene  $aut  babon  abgezogen ,  bie  grüßte  in  bie  beftimmten  (5tn* 
madjgläfer  eingefüllt,  unb  fobann  nad)  9*r.  1790,  91  beenbet. 


3n  ®unjl  eittge föchte  Wrüdrte  tmb  ©emüfe. 

1795.  tirf«en  ra  2>mtft. 

SBöüig  gereifte,  aber  nod)  fefte,  ganj  gefunbe,  frtfd)  oom 
Söaum  abgenommene  Äirfdjen  roerben  in  mit  feljr  roetten  Ralfen 
Derfeljene  glafdjen  eingefüllt,  bis  biefe  ganj  üoll  ftnb,  roo  man 
fold)e  auf  einem  jufammengelegten  £udje  feft  aufftö&t,  bamit  bie 
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ftirfchen  gehörig  aufeinanberfifeen.  £)te  ftlafdjen  toerpfropft  man 
nun  fo  feft  wie  möglicb  mit  guten  äoifftöpfeln,  unb  überbinkt 
biefe,  um  ba$  heraustreiben  ju  üerhüten,  noch  mit  Söinbfaben, 
fomie  mit  einer  naßgemachten  ^Rinb^btafe,  worauf  jebe  einzelne 
2>lafd)e  in  $eu  ober  grobe  Seinwanb  etngewicfelt,  alle  in  einen 
tiefen  fteffet  geftellt,  bie  3^H^cntaume  gut  mit  £eu  auSgeftopft 
unb  ber  Reffet  mit  fvifd)em  ©äff er  fo  weit  gefällt  wirb,  bafc  bie 
glafdjen  bis  an  ben  $als  barinftehen.  $ernad)  fcfet  man  ben 
Äeffel  jum  geuer,  bebecft  ihn  genau  mit  feinem  $)ecfel,  lä§t  baS 
©affer  eine  53iertelftunbe  fod)en,  unb  ftellt  benfelben  nun  oom 
geuer  ab,  um  bie  glafd)en  im  SBaffer  $ugebecft  erfalten  ju  laffen. 
€>obann  werben  lefctere  herausgenommen,  üon  ber  £einmanb  ober 
bem  $eu  befreit,  fauber  abgetrocfnet,  am  pfropfen  nad)  belieben 
gut  mit  warmem  tfüblerpedj  rjerpicht,  unb  barin  bie  grüdjte  an 
einem  füllen,  aber  trocfenen  Ort  aufbewahrt. 

«nmetfuna.  SBenn  He  $unftfrüd}te  put  eingemacht  flnb,  fommen  jte 
ben  frtfdjen  fthrüättn  faft  ganj  atei*.  —  ©ie  werben  im  üffltntcr  ju  (Scmpetm 
ebet  Stutyn  »erwenbet,  teren  Suberettung  bann  ganj  bU  gleidje  tft  wie  jene  ben 
frifdjen  ffrütyen,  nur  braudjcn  fte  nidjt  fo  otel  >3cit  jum  ftertigwerben.  3m 
ftatt  man  fte  *u  ©ernteten  benüfct,  gibt  man  btc  $rud)t  fogleid)  au«  tun  ©la« 
in  bie  ßempctftrjate,  jucfert  fic  gut,  unb  flicht  ehva«  ©aft  barüber.  Sücffet  if] 
jcbed),  wenn  teuerer  mit  3ucfcr  nod)  etwa«  biefer  ctngefecfjt,  unb  bann  erfaftet 
über  bie  Ijergerftyctc  $ rudjt  gegeffen  wirb.  —  Hin  fjaltbarficn  finb  bie  £>unft; 
früdjte,  wenn  man  in  bie  leeren  ©lafet  einen  9iupcnbticf  eine  brennenbe  (gdjwc; 
felfcr/nitte  r>alt,  unb  feoalb  ber  «Dunft  fierau«  ifi,  bie  ftrudjt  bann  foglet<$  einfüllt, 
unb  na*  Sßcrfc^rift  in  $)unft  ted^t. 

1796.  »prifofen  in  2)nnft 

1797,  <ßfirfi<he  in  Simft. 

©erben  abgefault,  auSgeftetnt,  unb  nad)  Mr.  1795  in  gla* 
fdjen  eingefüllt  unb  in  $)unft  gefönt,  aud)  ganj  nad)  biefer  s)tum* 
mer  beenbet. 

1798.  3toetf4gcn  in  3>unft. 

1799.  Pflaumen  in  3>unft. 

bereitet  unb  beenbet  man  gleichfalls  nach  9fr.  1795,  nur 
tnüffen  fowohl  Bmetfdjgen  als  Pflaumen  auSgefteint  werben. 

1800.  erbbeeren  in  $unft. 
1801.  §eibeibeeren  in  Sunft. 

Söeibe  Obftarten  müffen  reif,  aber  nicht  ju  reif,  unb  gan$ 
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frifd)  unb  rrocfen  fein.  ÜÄan  Fod)t  fle  bann  ganj  wie  bie  $trfd)en 
sJk.  1795,  unb  beenbet  fie  and)  glcid)  biefen. 

1802.  eta«dbcercn  in  Straft. 

§ieju  werben  bereits  reife,  bod)  feine  weidjen  «Stachelbeeren 
genommen,  foldje  oom  33u(en  unb  ®tiel  befreit,  unb  nad)  Wx. 
1795  in  Tmnft  geFod)t,  jeboc^  muß  man  fie  nad)  (Malten  einige* 
mal  umrütteln,  bamit  fte  üon  tyrer  <Saucc  überall  gleichmäßig  be* 
nefct  finb. 

1803.  $arabic$=  ober  »ebcSityfel  tu  Sanft. 

<S>d)öne,  reife,  rotfye  'ißarabiesäpfel  werben  abgerieben,  jcrfcfymtten, 
üon  ben  gröbften  Kenten  befreit,  unb  unter  fortwäfreenbem  9?ü^ren 
oerfod)t,  worauf  man  fie  burd)  ein  ©ieb  treibt,  ba$  £)urdjgetriebene 
nod)  einmal  auf's  geuer  nimmt,  unb  mit  einem  ©lassen  Sßein 
unter  beftänbigem  führen  ju  einem  bicflidjen  Sörei  emFodjt,  ben 
man  in  eine  irbene  <5d)üffel  gibt,  unb  über  s3cad)t  an  einen  falten 
Ort  fteüt.    Xten  anbern  Xag  wirb  alles  angefammelte  Slüffxge 
abgefd)üttet,  bie  äftarmelabe  in  weitfjalfige  ftlafdjen  eingefüllt,  feft 
mit  einem  torFpfropfen  üerpfropft,  mit  einem  nad)  ber  ®rö$e  ber 
gfafdjen  runbgefdmittenen  <5tü<f  in  lauem  SÖaffer  gut  gcroeid)ter 
unb  wieber  feft  ausgebrüefter  föinbsblafe  feft  sußebunben,  unb  wie 
bie  firfeben  Wx.  1795  eine  SBiertelftunbe  in  Dunft  geFod)t,  aud) 
biefen  gleicb  beenbet.  —  SBtrb  feiner  3eit  nur  einige  £öffelüoll  ba* 
üon  genommen,  fo  ift  e$  gut,  fingerbreit  jertafjeneö  $Kinb$nieren* 
fett  ober,  nod)  beffer,  jerlaffeneS  $öad)8  barüberjugiejjen,  welche 
gett*  ober  2Öad)Sfd)eibe  man  bei  jebeSmaligem  ©ebrauri)  abnimmt, 
unten  abpufet,  bann  wieber  gerlägt,  über  bie  sJftarmelabe  giefjt, 
unb  biefe  gut  berpfropft.  Um  weniger  Umftänbe  bamit  ju  (jähen, 
fann  man  biefe  ättarmelabe  aud)  in  Fle  in  er  e  ®läfer  einfüllen. 
—  $)iefe  <ßarabie$äpfel  Fönnen  ftatt  frifd)  er  jur  ©auce  Wx.  301 
oerwenbet  werben,  unb  nimmt  man  bann  im  betreffenben  gaü 
einige  itfffefooll  batoon. 

1804.  Trüffeln  in  Snnft. 

®efunbe  Trüffeln  werben  rein  gewafd)en,  abgefdjält,  in  feine 
Blätter  gefdmitten,  unb  in  Fleinere,  mit  einem  nid)t  ju  engen  $atö 
oerfefyene  glnfdjen  eingefüllt,  biefe  bann  gut  oerpfropft  unb  über* 
bunben,  bie  Xrüffeln  nadj  ben  $irfd)en  Wr.  1795,  nur  eine  fyalbe 
etunbe  länger,  in  £)unft  geFoc^t,  unb  wie  jene  beenbet 
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1805.  ffirtinc  grifeti,  ©rodelerbfeit,  in  3)nnfl 

3unge,  frifd)  au«  bem  ©arten  genommene  (5rbfen  »erben 
fofort  au«gef)üt«t,  in  eine  ®d)üffel  cjetfjan,  unb  te  auf  eine  9tta§ 
oerfelben  brei  Eßlöffel  <5afj  baruntergemengt.  9?un  füllt  man  bie 
Ghrbfen  in  toeittjatfige  glafdjen  red)t  feft  ein,  ju  meinem  (5nbe 
man  le&tere  beim  Einfüllen  auf  ein  £ud)  aufftögt,  pfropft  biefe 
mit  $orff)0($  feft  ju,  unb  fod)t  bie  @rbfen  nad)  Vir.  1795  in 
Dirnft.  9fad)  ganjlidjem  <5rfalten  werben  bie  glafdjen  heraus* 
genommen,  abgewifdjt,  oben  mit  Shtblerped)  &erpitf)t,  unb  an  einem 
trocfenen  Ort  aufbewahrt,  bei  ©ebraud)  bie  (Srbfen  bann  abge* 
roafdjen,  über  9Jad)t  in  falteä  ©affer  gelegt,  in  fodjenbem,  nur 
wenig  gefallenen  ©affer  fdjnell  wcidjgef  od)t ,  unb  nad)  9fr.  432 
beenbet 

1806.  6ingema*tc  3toetfthgcn  in  2)mtft. 

9fad)bem  frtfd)  abgenommene  3roetfd)gen  in  mit  fefjr  weiten 
Ralfen  oerfeJjene  (Simnadjgläfer  eingefüllt  finb,  wirb  auf  je  ein 
«pfunb  berfelbcn  fünf  SBterlelpfunb  3ucfer  geflart  (^r.  1900),  bie* 
fer  nad)  Grrfalten  über  bie  3wetfdjgen  in  bie  @lafcr  gegoffen,  unb 
(entere  jefct  je  mit  einem  genau  nad)  ber  ©eite  ber  £)öl(e  juge* 
fd)nittenen  ®tü<f  $orff)ol$  gut  oerpfropft,  fowte  mit  einer  feudjteu 
SRinbäblafe  feft  jugebunben,  bamit  feine  £uft  ju  ben  grüßten  font^ 
men  fann.  9ßun  fteUt  man  bie  ®lafer  in  einen  $effcl  in  $eu 
ober  (Stroh,  gibt  nod)  etwa«  $eu  bajwifd)en,  gießt  fo  üiel  ©affer 
in  ben  Seffel,  bajj  foldjeS  bis  au  bie  93lafe  gef)t,  unb  foebt  bie 
3wetfd)gcn  nad)  9fr.  1795  in  Tmnft,  worauf  man  ben  Reffet  Dom 
geuer  nimmt,  bie  $3lafe  an  ben  ©täfern  aufbinbet,  unb  ben  @töp* 
fet  ein  wenig  löst,  um,  jebod)  Mos  unter  bem  Baumen,  einen 
9htgenbticf  bie  &tft  ^erau^jutaffen.  $ad)bem  bie  ®läfer  fogleid) 
wieber  feft  gugemaa)t,  werben  fie  neuerbtngS  in  ben  Reffet  gettjan, 
unb  fo  lange  barin  getaffen,  bis  baS  ©affer  ^btio^  txMvtf.  \\\, 
wo  fie  bann  herausgenommen,  rein  ab^eroi^t,  xu\t  dxum  <£*üä 
alter  tfeinwanb  ober  Stupfen  ummtdelt,  unb  an  einem  Wen, 
tro(fcnen  Ort  aufbewahrt  werben. 

1807.  Sirftfan  in  Xnnft  mit  min. 
3u  bret  $funb  auSgefteinten  ober  au*  unauSgefteinten  Sir* 
fd)en  wirb  ein  $funb  3tt(fer  mit  einem  poppen  Sßaffer  gclau* 
tert  (Nr.  1900),  jum  ©reittauf  (9fr.  1901)  cingefod)t,  unb  bte 
Ätr(a)en  bann  in  bie  baju  beftimmten  (Sinmachötafer  eingefüllt. 


fS36      3«  <Dunf*  eingefodite  »rfi^tc  unb  ©emüfe. 


9Run  giefet  man     bem  in$totfd)en  erfaltetrn  $ucfer  f°  t)iel  alten 

dtyeinroeiu,  al£  man  glaubt  nötlng  $u  haben,  um  bamit  ba«  ein- 
gefüllte  Cbft  ju  bebeefen,  macht  ©ein  unb  3ucfer  gut  unteretnan* 
berr  unb  beriefet  bie  Hivfdjen  bamit.  fttebann  wirb  ein  ©chroefel* 
fjolj  fchnell  ange^ünbet ,  auf  bie  grüßte  in  bie  ©läfer  gehalten, 
bis  ber  Schroefel  baran  abgebrannt  ift,  fogleid),  baß  ber  €>d)tt>efel 
nid)t  mehr  verfliege,  ein  runbgefchnittenefl  Stücf  9?inb$blafe  mit 
©inbfaben  über  bie  ®läfer  gebunben,  biefe  in  grobe  Ceinroanb 
genudelt,  unb  bie  grüchte  nad)  ftr.  1795  in  Dunft  gefönt  unb 
aufbewahrt. 

9lnmcrfiin<*.  3n  citci^cr  SBeifc  fonnen  9tprüofrn,  $firft$t, 
3wctfd)pcn,  (Srfcbccrcn  u.  f.  w.  cfngcmadjt  wcTbnt;  c$  tft  biefe«  btc  fcalt* 
barfte  «Wctbobr  ^djroffelUmpf  ift  ben  $rü$tcn  burtfcau«  nf^t  naifttyttiig, 

tn*nn  bet  <3kfd)ma(f  binnen  Jturjem  fid>  flänjlid)  ocTlicrt. 


1808.  ^imbeerefftg, 

3tr>ei  ^funb  reife  Himbeeren  roerben  jerbrfieft,  unb  in  einen 
irbenen  £opf  getfjan.  9hin  Focht  man  eine  3J?a§  SBeincffig  fo 
ein,  bafe  noch  bret  (Schoppen  bleiben,  gießt  biefen  über  bie  $)im* 
beeren,  unb  [teilt  foldje  über  9?ad)t  an  einen  fügten  Ort.  £)en 

{plgenben  Sag  roerben  fie  mit  ihrem  @ffig  burd)  ein  £ud)  geraum 
en,  ber  burdjgelaufene  (Sffig  bann  geroogen,  unb  auf  je  ein  <ßfunb 
beöfetben  ein  ^funb  geftofeener  3ucfer  bajugegeben.  <so  fefct  man 
ben  (5ffig  auf$  geuer,  unb  Focht  if>n  auf,  worauf  man  ifm  ab* 
fdjäumt,  langfam  noch  eine  fyalbe  ©tunbe  Focht,  bann  uom  geuer 
roegftefct,  nach  gftnjlichem  (5rfalten  in  glafdjen  einfüllt,  unb  an 
einem  fühlen  Ort  aufbewahrt.  Die  glafdjen  finb  roof)l  ju  Oer- 
pfropfen,  unb  bie  pfropfen  gut  mit  Söinbfaben  jn  umbinben.  — 
tiefer  (Sffig  wirb  öfter«  ju  grünem  ©alat,  namentlich  (Snbiüien, 
üerroenbet,  in  meinem  gall,  wenn  er  ju  ftarf  märe,  etroaö  Söafier 
barunterfommt.  Sluct)  als  FüfjIenbeS  ®etränf  gibt  man  ihn, 
mit  Raffet  oermifcht. 

1809.  «rföen  in  <£f% 
9tad)bem  bie  (Stiele  jur  $älfte  abgefdjnitten,  werben  bie  $ir* 
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fef)en  in  fteinerne  Stöpfe  ober  ®läfer  eingefüllt,  fo  tuet  ffiffiß  über 
bie  $irfd)en  gegoffen,  bafj  fie  gänjli$  bamit  bcbecft  finb,  unb  foldje 
jugebecft  über  9?ad)t  ftcljen  gelaffen.  3>n  an&ertt  £ag  gießt  man 
ben  @fftg  ab,  gibt  ju  ie  einer  fjalbcn  ÜJ?aß  ein  tjalb  ^funb 
3ucfer/  fefet  ben  (5ffig  bamit  auf«  geuer,  fod)t  beufelben,  fdjaumt 
ifjn  ab,  unb  lagt  i^n  noer)  etwaö  einloten,  worauf  er  uom  geuer 
geftellt,  nad)  einigem  ^bfütjlen  lauwarm  über  bie  Äirfdjcn  gegof* 
fen ,  unb  biefe  jugebetft  über  SRa^t  ftefjen  gelaffen  werben.  Den 
anbern  Sag  föfittet  man  neuerbingS  ben  Sfftg  ab,  fo$t  itm  uoa> 
mals  auf,  fdjäumt  ifm  ab,  giefet  if)n  lauwarm  über  bie  8irfd)en, 
unb  läßt  biefe  wie  früher  über  9tod)t  ftel)en.  Slud)  am  brüten 
£ag  wirb  ber  Grffig  abgesoffen,  bann  mit  in  Keine  6türfd)en  jer* 
brocf)enem  feinen  ,>}immt  auf  gefönt,  fjernad)  üom  geuer  weggeftellt,  unb 
fpä'ter  Ijalbwarm  Wieber  über  bie  ftirfdjen  gefd)üttet,  welche  man  nad) 
gänjlia^em  ©rfalten  mit  einem  genau  in  bie  Deffnung  be$  XopfeS 
gepaßten  <5tücfd)en  ©cfjtefcrtafel  bebeert,  alebann  mit  einer  töinb** 
blafe  feft  jubinbet,  unb  an  einem  füllen  Crt  aufbewahrt. 

9lnmerfung.  »Hidjt  nur  bet  btefen,  fontern  bei  allen  in  öffig  einge; 
matten  §rüdjten  unb  <&cmü|en  i|t  cS  gut,  wenn  fie  mit  einem  unmittelbar  bar* 
aufgelegten  paffentcu  6tüd  <2>d)iercr  beidnoert  werben.  —  %m  Sali  |td)  nad)  einiger 
3cit  etwas  Äaam  (®d)tmmel)  angefefct  fyat,  roirt  berfelbe  juerft  mit  einem  ftlbernen 
EÖffel  belwtfam  abgenommen,  bann  ber  ganje  (Sfjig  abgegoffen  unb  eine  Viertel* 
jtunbe  cingefoa)!,  worauf  man  i(jn,  nad)  @i  falten,  wieber  über  bie  ftrüdjte  gkfjt 
unb  biefe  an  U)ren  alten  $lafe  (teilt.  —  (Sollte  burd)  ba«  Äodjen  ber  @fftg  ju 
fet?r  jufammenge^en,  fo  müfite  nod)  ein  6tücfd)en  3ucfer  unb  etwa«  (Sfftg  mit* 
einanber  »erfedjt  unb  biet?  bann  baraufgegoffen  werben;  wo  aber  in  ben  Steppten 
fein  3"d<T  oorfommt,  wirb  nur  ber  reine  (Sffa  gcfodjt. 

"  'S  " 

1810.  Seidrfein  in  Glfig- 
©erben  ganj  wie  bie  rjor^erge^enben  $irfd)en  beljanbelt. 

181 L   Btoetfdjgen  in  (£ffig*       '  ^ 

9fcife,  aber  nod)  jefte  ,3wetfd)gen  werben  in  einen  fteinernen 
£o)>f  ober  in  ©läfer  eingefüllt,  bajwifdjen  oerbrod)ener  3immt  9C> 
legt,  unb  bie  grüdjte  bann  mit  fo  Diel  Söeineffig  ü6ergoffen,  baß 
fie  bamit  bebedt  finb,  worauf  man  btefelben  über  9?ad)t  in  ben 
Heller  ftellt,  unb  im  Uebrigen  gauj  nad)  Wx.  1809  befjanbelt. 

1812.  Wanten  in  ©ffig. 

Söeijanbelt  unb  beenbet  man  ganj  wie  oorfjergefjenbe  Bwetf  $gen. 
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1813.   «iifff  i«  (Sfftfl. 

Die  ^flffc  Werben  gegen  Crnbe  be$  9)2onat$  3uni,  gewöhfit* 
lief)  an  Oofyumi ,  abgenommen,  wo  fie  jwar  nod)  unreif,  bod) 
fd)on  groß  finb,  unb  inwenbig  nod)  feine  harte  Sdjale  fyaben. 
9iun  ftid)t  mau  fie  an  oerfd)iebenen  Steden,  ungefähr  öier*  bis 
fünfmal,  mit  einem  fpifcigcn  $öljd)cn  ein,  legt  biefelben  in  fefjr 
ftarfes  ©aljwaffct,  unb  fteüt  fie  barin  ad)t  bis  neun  £age  an 
einen  fühlen  Ort,  wäbrenb  welcher  3eit  baS  ©aljwaffer  breimal 
abgesoffen  unb  mit  frifdjem  erfefet  wirb.  Den  neunten  Xag  nimmt 
man  bie  pfiffe  jum  5lbtrocfnen  ijerauö,  tjernaa^  bringt  man  foldje 
in  einen  fteinernen  £opf,  übtrftreut  je  Rimbert  Stücf  mit  brei  Cotlj 
grünen  Senfförnern,  einem  falben  £otf)  3ngmer,  ebenfomel  SttuS*  I 
fatblüte,  gleichüiel  ganjem  Pfeffer,  jmei  Ouint  helfen,  einigen  < 
(Schalotten  unb  einem  fingerlangen  Stücfdjen  oerfd)nittenem  üfteer* 
rettig,  unb  gießt  bann  fo  oiel  fodjenben  SEBetnefftg  barüber,  baß  bie 
pfiffe  bamit  bebeeft  fiub,  worauf  fie  jugebeeft  auf's  D^eue  an  einen 
füllen  Crt  geftellt  werben.  9iad)  acht  Jagen  gießt  man  ben 
(Jffig  ab,  focht  tlm  auf,  fd)üttet  itm  ganj  heiß  wieber  über  bie 
Wüffe,  unb  läßt  Untere  nun  brei  ©tunben  in  ber  9cäf)e  beS  geuer* 
ftetjen,  fo  baß  fie  f)eiß  werben,  aber  nid)t  fochen.  <Stnb  fie  fpatcr  1 
oöllig  erfaltet,  fo  werben  fie  in  ®läfer  ober  fteinerne  £öj)fe  ein* 
gefüllt,  gut  jugebunben,  unb  an  einem  fügten  Ort  aufbewahrt. 
iflati)  ungefähr  jwei  SJfonaten  faun  man  fie  oerwenben,  unb  fer* 
üirt  fie  gewöhnlich  ju  föinbfletfch  ober  traten. 

1814.  Sutfergurfcn. 

*£alb  auSgewachfene  ©urfen  »erben  abgefd)ält,  ber  Sänge 
nach  in  oier  Xtyiit  t>erfd)nüten,  uon  ben  fernen  befreit,  unb  mit 
halb  ßffig,  h^lb  SBaffer  auf«  geuer  gefefct  unb  einigemal  aufge* 
focht,  bann  mit  einem  Schaumlöffel  herausgehoben,  in  falte«  5Baf* 
fer  gelegt,  unb  nad)  gänjlichem  Grrfalten  auf  ein  £ud)  he*au$ge* 
nommen,  wo  man  fie  abtroefnen  läßt.  Sftun  legt  man  fie  in 
einen  fteinernen  Zopi  macht  auf  je  brei  ^funb  (Surfen  eine  3Jcajj 
(Sffig  unb  ein  ^funb  ^udtx  fiebenb,  fd)äumt  bieß  ab,  gibt  einige 
helfen  unb  etliche  <5tücfe  fleinjerbrochenen  gimmt  barein,  unb  fodjt 
baS  ®anje  eine  23iertelftunbe,  worauf  eS  f>eiß  in  ben  £ow;  über  bie 
©urfen  gegoffen  unb  biefe  jugebeeft  über  9tod)t  an  einen  füllen  i 
Ort  geftellt  werben.  Den  nächften  £ag  wirb  ber  (Sffig  abgefdjüt* 
tet,  etwa«  eingelocht,  nad)  einigem  (Srfalten  wieber  über  bie 
Surfen  gegeben,  unb  folche  jugebeeft  fte|en  gelaffen.    Um  folgen* 
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ben  Xage  gtegt  man  ben  Grffig  abermals  ab,  focf)t  ifjn  beffer  ein, 
fluttet  ifm  nad)  ganzem  (5rf  alten  bann  ttrieber  über  feie  ©ur* 
feu,  legt  auf  biefelben  einen  nad)  bev  ©röße  ber  Oeffnung  runb 
abgeflopften,  ganj  reinen  <Sd)teferftein,  nnb  Dermalst  fie  mit  einer 
SRinbSblafe  ober  mit  Rapier  überbnnben  an  einem  füllen  Ort. 

1815.  ©fftggurfetu 

ÜJton  fdmeibet  Stiele  unb  ©ptfeen  oon  ben  fleinften,  ganj 
Jungen,  eben  oom  ©arten  fommenben  ©urfen  ab,  toäfdjt  le|tere 
rein  au«  faltem  Gaffer,  unb  bringt  biefelben  bann  in  eine  ©djüffel, 
tüo  man  einige  $anbüoll  @atj  barüfrerftreut,  fie  mehrmals  unter* 
etnanberfdjroingt,  nnb  nun  über  9iad)t  fielen  lägt.  $>en  folgenben 
£ag  roirb  baä  ©aljroaffer  baüon  abgegoffen,  bie  Surfen  auf  ein 
£ud)  gelegt,  unter  fortroätyrenbem  Reiben  mit  bemfelbcn  abgetroefs 
net,  unb  fobann  lagenraeife  mit  einigen  Lorbeerblättern,  etwa« 
gencbelfraut,  einigen  3tt>etgfein  (Sftragon,  einigen  6tücfd)en  ganj 
fauber  gepufctem,  üerfdjnittencn  äReerrettig  unb  einem  (Sßlöffel 
ganzem  Pfeffer  in  einen  irbenen  £opf  eingelegt.  Sefct  mad)t  man 
fo  Diel  SBeineffig  f odjenb,  als  man  brauet  bie  ©urfen  ju  bebeefen, 
fdjäumt  foldjen  ab,  unb  nad)bem  er  eine  SMertelftunbe  gefönt  fjat, 
gießt  man  tfm  fodjenb  über  bie  ©urfen.  5lm  näenften  £age  wirb 
ber  @ffig  abgegoffen,  roteber  auf*  geuer  gefefet,  etwa«  etngefoent, 
unb  fjafbmm  über  bie  (Surfen  ge(d)üttet,  tt>eld)e  jugebeeft  fte^en 
bleiben.  2Iud)  am  m'erten  Stage  gießt  man  ben  (Sffig  ab,  fod)t  ifjn 
nod)  beffer  ein,  unb  fdjüttet  itm  nad)  gänjlidjem  Grrfalten  über  bie 
©urfen,  fo,  baß  fold)e  bamit  bebeeft  finb.  9todj  dxt alten  werben 
fie  bann  nad)  boriger  Kummer  mit  einem  <3tücf  ©d)tefer  bebedt, 
unb  gut  jugebunben  aufbewahrt.  —  $)ie  ©urfen  fd)ön  grün 
&u  erhalten,  bringt  man  fte  am  m'erten  £age  mit  bem  (Sffig  in 
einem  fupfernen,  unoer^nnten  flaftrol  fd)nell  bis  an1«  todjen, 
wo  man  foldje  bann  fogleidj  in  eine  ©cpffel  jum  (£rf  alten  fdjüt* 
tet,  unb  wie  oben  bemerft  einfüllt  unb  aufbewahrt.  £>tc  fdjnelle 
33ef)anblung  im  unüeräinnteu  Siaftvol  mad)t,  baß  burd)auö  nid)t# 
©d)äblid)e$  Riebet  ju  befürchten  ftefjt.  -  ®cr  Sfleerrettig  maeftt 
bie  ©urfen  mürbe  unb  faltbar,  barum  barf  man  ifjn  nid)t  meglaffen. 

1816.  ©fftggurfen  auf  anbere  Ätt 

$)ie  ©urfen  werben  ganj  wie  oorige  gepufet  nnb  eingefaljen, 
ben  folgenben  £ag  baä  ©aljwaffer  abgegoffen,  unb  fie  abgetroefner. 
9ta  mad)t  man  fo  Diel  ©emefftg  fiebenb,  baß  bie  ©urfen  bamit 
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bebecft  merben  Fönnen,  gibt  lefctere  barein,  unb  lä§t  fic  bis 
lochen  fiommen,  bann  nimmt  man  folche  in  eine  €?d)üffel  heraus, 
gießt  neuerbiugS  ben  fiebenben  lifftg  barüber,  unb  lagt  fic  über 
9iacht  flehen,  worauf  man  anberu  $agS  ben  (Jffig  baoon  ab* 
fchüttet  unb  nochmals  auf's  geuer  nimmt,  tyn  eine  SSiertelftunbe 
Focht,  unb  hernach  fyalb  erfattet  wieber  über  bie  (Surfen  gießt. 
<Sinb  biefe  barin  gän^td)  evFaltet,  fo  merben  fie  lagenweife  mit 
einem  <Sträußd)en  gencbelFraut,  etwas  (£ftragon,  einigen  Lorbeer- 
blättern, einem  Kaffeelöffel  Pfeffer,  etwas  ®ewürjnelfen  unb  einem 
fingerlangen,  jerfchmttenen  <5tücfd)en  ätfeerrettig  in  einen  fteiner* 
nen  $afen  eingelegt,  aisbann  mit  bem  (Sffig  übergoffen  unb  mit 
einem  <5tücf  ©chiefer  befchwert,  ber  $afen  mit  einer  föinbsblafe 
feft  überbunben,  unb  an  einem  Fühlen  Ort  aufbewahrt. 

1817,  ©enfgurfem 

dreißig  ©tücf  tjalb  auSgewachfenc  ©urFen  merben  abgefd)ält, 
ber  Länge  nach  in  üier  Steile  gefchnitten,  unb,  nad)bem  bie  terne 
herausgenommen  finb,  in  eine  irbene  Schüffei  gelegt,  wo  man  fte 
mit  einigen  §anbooll  Salj  überftreut,  untereinanbermengt,  unb 
über  stacht  flehen  läßt.  21m  folgenben  £ag  Wirb  bas  ©aljwaffer 
abgegoffen,  bie  (Surfen  auf  ein  £ud)  jum  Slbtrocfnen  gelegt,  unb 
hernach  in  einen  Xopf  eingefüllt,  wo  ein  SMertelpfunb  ganj  locfer 
in  ein  fleineS  £üd)letn  eingebunbene  ©enfFörner,  fowie  einige  t*or* 
beerblätter,  ein  f (eines  ©ten  gelchen  üerfdjnittener  2tteerretrig  unb 
ein  Eßlöffel  ganjer  Pfeffer  basufommt  Sßun  fefct  man  fo  m'el 
Sßeineffig  auf's  geuer,  baß  bie  (SmrFen  bamit  überbeeft  merben 
Söntfen,  läßt  ilm  eine  ^iertelftunbe  fod)en,  fdjäumt  ilm  ab,  gießt 
i^n  bann  fiebenb  über  bie  ®urFen,  unb  läßt  folche  über  Stacht 
flehen.  2lm  folgenben  £ag  wirb  ber  Grfftg  abgegoffen,  noch  etwas 
eingeFoä)t,  wenn  es  nöthig  ift  nod)  gefallen,  unb  nun  lauwarm 
über  bie  ®urFen  gefchüttet,  welche  man  nach  (jün^em  (SrFalten 
mit  einem  ©tücf  Schiefer  bebecft,  unb  gut  jugebunben  aufbewahrt.  , 

1818.  ©ngefdjmttcne  (Surfen. 

5>alb  auSgewachfene  ®urFen  werben  rein  gewafchen,  abgemalt 
unb  eingehobelt,  bann  leicht  gefallen,  unb  einige  ©tunben  flehen 
gelaffen.  Unterbeß  wirb  fo  m'el  @ffig  geFocht,  als  man  sunt  23e< 
beefen  ber  ©urfen  nöthig  glaubt,  berfelbe  jebod)  nach  einigem  $o< 
(heu  jum  (Srfalten  gefteUt  SBährenbbem  brüeft  man  bie  Surfen 
aus,  füllt  fte  in  ©läfer  ober  Söffe,  unb  ftreut  bajmifchen  ganzen 
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Pfeffer  unb  einige  Rettert  ein,  worauf  man  ben  erfalteten  Grffig 
unb  bann  flr.gerbicf  Del  barübergießt,  fie  jubtnbet  unb  aufbewahrt. 
—  ©ollte  bis  jum  ©ebraud)  ber  (gffig  jit  fdjwadj  geworben  fein, 
fo  wirb  er  abgegoffen,  unb  bie  Surfen  mit  friftf)cm  (£fftg  unb  Del 
fowie  mit  frifd)em  ©alj  unb  Pfeffer  angemaßt. 

1819.  ©riine  Sojncn  tu  ©ffuj- 
£)te  fleinfhn,  ganj  jarten  SBofjnen  Werben  unten  unb  oben 
etwa«  abgefd)nitten,  unb  in  Dieteö  fodjenbe«  ©aljWaffer  gebraut, 
wo  man  fie  jebod),  fobalb  fie  einmal  überwallen,  lieber  fjerauö- 
nimmt,  unb  nad)  ablaufen  bann  auf  ein  £u$  jum  Hbtrocfnen 
auSetnanberlegt.  Sftun  fefct  mau  fo  öiel  SBeineffig  jum  geuer, 
ab8  erforberli#  ift  bie  Sofjnen  ju  bebetfen,  läßt  tfyn  einigemal  auf* 
fod)en,  fd)ftumt  tyn  ab,  unb  ftellt  benfelben  jum  <5rfalten.  Unter* 
beß  werben  bie  ©offnen  lagenweife  mit  abgeftreiftem  Grftragon, 
einigen  ®ewtir$nelfen,  einigen  93tattd)en  ÜJtoSfatMüte,  einigen  Sor< 
beerblättern etwa«  ganjem  Pfeffer  unb  einigen  ©tüd eben  9fleer* 
rettig  in  einen  irbenen  Eotf  eingelegt,  ber  erfaltete  (Sffig  barüber* 
gegoffen,  ein  ©tütfdjen  ©dn'efer  baraufgelegt,  unb  fold^e  gut  ju* 
gebunben  an  einem  füllen  Drt  aufbewahrt  —  $)amit  fie  fdjön 
grün  bleiben,  wirb  mit  bem  @ffig  eine  SWefferfpi^e  §llaun  gefod)t; 
nod>  beffer  ift  e$,  wenn  matt  bie  ©offnen,  ftatt  in  bem  gewöfnt* 
liefen  $od>gefdjirr,  in  einem  hitfernen,  unüerjinnten  taftrol 
überwallen  lägt 

i         1820.  Stoitbmtn  in  <£f% 

äßan  fa)äle  ganj  fajöne,  flehte,  muöfatnuggroge  Bwirftetij 
rein  ab,  lege  fie  in  frifdieS  Söaffer,  werfe  foldje  bann  aus  biefem 
in  fodjenbeS  <Sal$waffer,  unb  laffe  fie  fo  neben  bem  geuer  eine 
SBiertelftunbe  jiefyen,  bis  fie  in  bie  $)ölje  fommen,  burd)  weld)e$ 
Verfahren  fie  gebrüht  Werben  unb  ein  fjelteS,  glänjenbeö  2lu$* 
fefyen  erhalten.  9cun  nefjme  man  biefelben  mit  bem  <§a)aum* 
löffei  fjerau«,  lege  fie  auf  ein  £ud),  unb  laffe  fie  fjier  gut  ju* 
gebeeft  ablaufen.  9kd)  gänjli<f)em  (Matten  lege  man  folcfte  in 
einen  fteinernen  Stopf,  gebe  einige  f leine  (stütfdjeu  gefd>ntttenen 
3fleerrettig  unb  einen  falben  Giglöffel  weige  ^ßfefferförner  bajwi* 
fdjen,  übergieße  Miltes  mit  ftarfem,  eine  SBiertelftunbe  abgefodjten 
Seineffig,  unb  laffe  e«  jugebeeft  über  9tod)t  ftefjen.  £)en  na'djften 
£ag  fdjütte  man  ben  (Sffig  ab,  foaje  benfelben  auf,  unb  gieße  tljn 
fjeiß  wieber  über  bie  3wtebela)en,  wetdje  man,  naebbem  fie  triftig 
erfaltet  ftnb,  mit  einem  @tü<f  ©dn'efer  bebeeft,  gut  jubinbet,  unb 
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an  einem  fühlen  Ort  aufbewahrt.  —  ©eim  <Sd)älen  mu&  ^aupt- 
fäfttt«  beamtet  werben,  ba§  unten  an  ber  SBurjet  ni$t  ju  tief 
eingeritten  wirb,  weil  bie  3wtebel$en  fonft  gerne  ©erfahren; 
audh  bürfen  nid)t  ju  tnele  auf  einmal  in7«  Fodjenbe  SBaffer  fom* 
men.  (Sollte  nach  bem  lochen  bie  äufeere  §aut  jufammengefd)rumtft 
fein,  fo  mujj  man  bie  3wiebelchen  bann  noch  einmal  fdjälen. 

182L  Sälfdjforn  ober  SürfiftfeS  Äont  in  gf% 

$icju  wirb  bas  Söälfchforn  fo  unreif  genommen,  bafc  e$  faum 
bie  ®röfee  unb  £>icfe  eine«  Singer«  erreicht  fyit,  unb  noch  ganj  in 
ber  3Mld)  ift.  Wachbera  es  oon  ben  umgebenben  ©lottern  unb 
ben  gafern  gereinigt,  wirb  es  in  einen  fteinernen  Sopf  gethan, 
unb  mit  einigen  $anböoli  ©als  überftreut,  bann  mit  fo  x>iel  fri* 
ftf>em  SBaffer  überfdjüttet,  ba|  eS  gerabe  barin  liegen  fann,  unb 
fo  brei  bis  oier  £age  ftehen  gelaffen.  £)en  oierten  £ag  wirb  fot* 
*eS  in  bem  SBaffer,  worin  eS  bisher  gelegen,  mehrmals  überfocht, 
fo  bajj  es  ungefähr  gut  l)albwei^  ift  unb  man  mit  einer  biefen 
Dtabet  leicht  bura)fted)en  fann,  bann  wirb  eS  fogleid)  Dom  geuer 
genommen,  abgegoffen,  mit  f  altem  SBajfer  abgefüllt,  &um  2lb* 
troefnen  auf  ein  £uch  gelegt,  unb  hernach  nebft  etwas  ganzem  $fef* 
fer,  äftuSf  atblüte ,  einigen  8or  beer  blättern  unb  etlichen  ©tücfchen 
fltteerrettig  in  ®läfer  ober  in  einen  fteinernen  £oj>f  eingefüllt 
Unterbeß  fod)t  man  fo  Diel  SBeineffig  auf,  als  man  glaubt  nötyig 
ju  ^aben  um  baS  2öälfd)torn  ju  bebeefen,  gießt  biefen  na*  oölligem 
(Srfalten  barüber,  unb  lägt  es  über  SKacht  ftehen.  £)en  na^ften 
Sag  wirb  ber  (Sffig  abgegoffen,  no$  etwa«  etngefodjt,  unb  lau* 
warm,  bann  wieber  über  baS  SBälfc^forn  gefd)üttet,  welkes  man 
iefct  mit  einem  ®tütf  (schiefer  bebeeft,  mit  einer  föinbsblafe  gut 
jubtnbet,  unb  an  einem  füllen  Ort  aufbewahrt. 

Sinnt  et  fuitß.  «ftad)  ©etteben  tonnen  Sonnen,  ßwiebetn  unb  SBalfdjforn 
(<ttr.  1819—1821),  nähern  fit  geljörlß  einßematy  f!nb,  au<$  untetctnanocr> 
gemenßt  unb  fo  aufbewahrt  werben.  3Xan  ßtbt  flef*  ßcmtfät  ober  au<$  Jebc 
Kummer  einzeln  |um  Stinbf  teif$. 

1822.  {Rothe  Witten  hi  ©fftfl- 

@he  bie  föüben  gefönt  finb,  barf  man  bie  SBurjel  nicht  ab* 
fd)neiben,  ebenfowentg  bie  Blätter  genau  an  ben  föüben,  ba  ftft 
Xefeterc  fonft  wäfptenb  bem  Höchen  verbluten  würben,  ^aa^bem  fte 
weid)ge!oa)t  finb,  werben  fie  gef ehält  unb  in  feine  SBlätter  gefdjnü* 
ten,  bann  nebft  etwas  ©als,  Pfeffer,  Äortanber  ober  Hümmel  unb 
einem  fingerlangen  ©tengeldjen  in  feine  SBürfel  gefc^nittenem 
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2Heerrettig  in  einen  hrbenen  ober  fteinemen  £opf  eingelegt,  fjier 
mit  gutem  ©einefftg  unb  nach  ©elieben  auch  mit  etwa«  Del  über* 
goffen,  feft  jugebunben,  unb  an  einem  trotfenen  Ort  aufbewahrt. 
—  tfann  man  nur  haften«  acht  Xage  aufbewahren. 

%  1823*  »otljfrant  in  ©fftg- 

$)ie  feften  ßöpfe  werben  Don  ben  augern  ^Blättern  gereinigt, 
gehalten,  oon  ben  gröbften  ftipptn  unb  i)orfdjen  befreit,  bann 
fein  eingefdjmtten,  unb  ©alj  unb  Pfeffer  baruntergemengt.  $er* 
nad)  brüdt  man  ba«  Äraut  feft  in  ein  ©la«  ober  einen  fteinemen 
£opf  ein,  unb  übergiegt  e«  mit  fo  üiel  gutem  SEBeineffig,  bag  e« 
bamit  bebeeft  ift.  <So  wirb  e«  gut  jugebunben  an  einem  füllten 
Ort  aufbewahrt,  unb  gewöhnlich  ju  faltem  gletfcbwerf  ober  war* 
mem  töinbfleifd)  gegeben,  wo  man  ba«  ßraut  bann  mit  Oel  an* 
macht. 


- 

3n        eittßenta^tc  ©emitff. 

1824  ©alfflurfctt, 

$)ie  noch  nicr)t  ganj  au«gewa<hfenen,  bod)  fdjon  jlemlich 
großen  (Surfen  »erben  in  frifchem  SBaffer  getragen,  mit  einem 
£udj  abgetroefnet,  unb  in  ein  gagchen  ober  einen  fteinemen  %op\, 
beffen  ©oben  mit  £raubenblattern  bidjt  belegt  ift,  eingelegt,  wobei 
jwifchen  jebe  Sage  (Surfen  einige  Lorbeerblätter,  ganjer  Pfeffer, 
Sendjef*  (fogenannte«  2lni«*)  ftraut,  (Sftragon  unb  etwa«  berfchnit* 
tener  aßeerrettig  fommt.  9fom  wirb  fo  üiel  ©affer  jum  geuer  ge* 
fefet  al«  nötfjig  ift  bie  (Surfen  ju  bebeefen,  auf  jwet  Sflag  ©affer 
eine  $anbooll  @al$  unb  ein  SBierteffdjojtyen  dfftg  bajugegeben, 
bieg  einigemal  aufgefodjt,  bann  jum  Grrfalten  gefteüt,  unb  hernach 
über  bie  ©urfen  gegoffen.  <So  lagt  man  ftc  einige  £age  fte^en, 
bi«  bie  ®a§rung  üorüber  ift,  unb  rüttelt  fie  wityrenb  biefer  3eit 
öfter«  um.  ®inb  fie  in  einem  gä  gehen,  fo  werben  fie  al«bann 
Ö«t  jugefounbet;  in  einem  £opf  legt  man  ein  ©tücf  ©chiefer  un< 
mittelbar  barauf,  unb  binbet  fie  gut  ju.  Aufbewahrt  werben  fte 
an  einem  füllen  Ort.  —  äftan  (jat  Ijieju  gewöhnlich  eigene  Säg* 
<f)en,  welche  oben  mit  einem  paffenben  f leinen  Xfyüxtyn  ober  grö* 
gern  runben  8od)  oerfe^en  flub,  bamit  man  leicht  mit  ber  £>anb 
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gtnetn  rann,  vj$  muj|en  uortgene  otc  ismrten  tmmet  tnmangua) 
©affer  fjabcn;  wäre  Öefctere*  nid)t  ber  gall,  fo  müßte  eine  §anb* 
Holl  @alj  mit  bem  itodi  nötigen  SBaffcr  aufgefodjt  unb  bieg  er» 
faltet  barübergegoffen  werben.  —  Söeün  ©ebraud)  fd)neibet  man 
bie  (Surfen  in  <Sd>nifee  ober  ©Reiben,  unb  übergießt  foldje  mit  (gfftg. 

1825*  Sanerfrant  einjumarijcn. 

gefte  $raut«föj>fe 'Werben  öon  ben  äußern  blättern  gereinigt, 
gehalten,  öon  ben  gröbften  kippen  unb  $)orfd)en  befreit,  unb 
bann  fein  eingef)obelt.  2luf  einen  mittlem  ftorb  $raut  wirb  eine 
$anbboll  ©alg  geregnet,  unb  biefes  nebft  etwa«  Äümmel  unb 
2Bad)f)olberbeeren  bamtt  untereinanbergemengt.  Die  Staube  ober 
Äufe,  worein  ba$  firaut  fommt,  muß  juüor  rein  auögebrübt  unb 
ber  ©oben  berfelben  bidit  mit  fd)önen,  gelben  Krauts  blättern  belegt 
werben,  auf  bie  man  nun  baö  Sfraut  einfüllt,  fo,  baß  nadj  jebem 
$orb  wie  oben  angezeigt  gefallenem  $raut  baäfelbe  immer  feft  mit 
einem  $rautftößel  eingeftoßen  wirb,  beüor  neue«  barauffommt.  3ft 
alle«  Sfraut  auf  biefe  5lrt  eingelegt  unb  feft  eingeftoßen,  fo  wirb 
eS  mit  frönen,  reingewafcf)enen  $raut«blättern  unb  biefe  mit  einem 
reinen  Stud)  bebeeft,  aisbann  ein  genau  in  bie  (Staube  jwffenber  ÜDerfel 
barübergelegt,  unb  foldje«  mit  fdjweren  Steinen  befdjwert.  Sollte 
ficr)  bis  jum  näa^ften  £ag  oben  fein  SBaffer  gefammelt  fjaben,  fo 
muß  ein  ©aljWaffer  gemadjt  unb  barübergegoffen  Werben,  ober 
man  befcfjwert  nodj  ftärfer;  wenn  bagegen  oben  SBaffer  genug  ift, 
wirb  ein  Xfjetf  ber  (Steine  fortgenommen,  um  ju  üerljüten,  baß 
burd)  ba«  ©äf)ren  ju  Diel  ©rür)c  toerloren  gefjt:  benn  ftarfe« 
S3efd)Weren  brütft  bie  beften  Säfte  IjerauS.  -iftad)  oier  bt$  fed)S 
$Eöod)en  ift  e$  genießbar,  wo  man  bann  bie  ©lütter  baoonnimmt 
unb  baö  Xnä)  unmittelbar  auf  baS  $raut  legt,  hierauf  ben  £)e<fel 
gibt,  iljn  gut  befa)Wert,  ben  föanb  ber  Staube  alle  adjt  £age  mit 
ftifdjcm  SBaffer  reinigt,  unb  babei  £ud)  unb  £)edel  rein  abwafd)t. 
—  Scfjr  ^ut  ift  e$,  wenn  man,  naeftbem  ba«  ftraut  eingeftoßen  ift, 
Dor  bem  ©efcfjWeren  eine  glafdje  reinen  guten  weißen  SÖein  barauf* 
gießt. 

1826.  SBctße  SRiibcn  einjnmatjetu 

SZÖenn  bie  föüben  gewafdjen,  gefällt  unb  fct)r  fein  etngeljobelt 
finb,  werben  pe  ganj  wie  borljergefjenbeS  Sauerfraut  eingemad)t, 
nur  rommen  feine  3Bad)f)olberbeeren  baju,  au$  fein  Sein. 

1827.  SBoöueu  etupmadjett. 
9caa)bem  öon  auSgewacfjfeuen,  aber  noa)  jatte*  »oftten  bie 
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gäben  abgezogen,  »erben  erftere  ber  £änge  nadj  einmal  burdjge* 
fcfynitten,  unb  unter  je  einen  großen  $orb  berfelben  eine  §anböoll 
©alj  gemengt,  bann  alle  in  eine  reine,  troefene  ©tanbe  gebraut 
unb  (etd)t  eingefroren,  obenüber  mit(2Bciulaub  bebeeft,  fjernad)  mit 
einem  Xuty  unb  £)ecfel  überlegt ,  unb  tote  baS  ©auerfraut  (9fr. 
1825)  befc^roert  unb  beenbet.  —  üftan  muß  öftere  nad)fel)en,  ob 
fie  ©aft  genug  fjaben,  unb  im  oemeinenben  gall  ettoaö  ©atj* 
»affer  fodjen,  »elcfjeä  man  bann  erfaltet  baranfd)üttet. 

1828.  SBo&ncn  cinpma^en  auf  anbete  2lrt 

Die  »ie  oorige  fjergeridjteten  Söoljnen  »erben  in  einem  fteffet, 
»orin  fo  Biel  foebenbeä,  lcid)t  gefallene«  SBaffer  ift,  ba§  bie  23of)* 
nen  barin  fd)»immen,  ge»orfen,  unb  einmal  bamit  aufgebt, 
bann  augenblicfltd)  Ijeraußgenommen,  in  einen  über  einem  ©efd)irr 
fte^enben  $orb  geleert,  unb  fogletdj  bebeeft,  bamit  leine  Euft  an  fie 
fomme  unb  fie  tyre  fdjbne  grüne  garbe  nid)t  öerlieren.  €>inb  fie 
naä)  fed)v5  bis  acljt  ©tunben  abgetroefnet ,  fo  »irb  eine  (£tnmaa> 
f  taube  am  £5  oben  mit  Trauben  blättern  bebeeft,  nun  bie  lohnen 
Darauf  eingelegt,  »äfyrenb  bem  Einlegen  mit  et»a«  ©atj,  jebodj 
mit  »enigerm  M  in  uortger  totmim,  beftrent  (gu  oiet  ©alj 
mad)t  fie  fjart),  unb  atSbann  oon  ber  erfalteten  Söofjnenbrüfje  ein 
»enig  barübergefd)üttet,  bamit  fie  beim  $3efd)»eren  fogleid)  ©rüfje 
fyaben.  $ernad)  bebeeft  man  fie  mit  einem  reinen  £ud),  beeft  einen 
paffenben  $)ecfel  barüber,  unb  befdj»ert  fie  nun  »ie  ba$  ©auer* 
fraut  (Sir,  1825),  bod)  md)t  ju  ftarf,  »eil  fid)  fonft  alte  ©rüf>e 
oben  fammeln  unb  bie  Söofuien  $u  fef>r  geprejjt  »ürben. 

21  unterfang.  9egt  fidj  bei  ben  ©ofmen  naaj  ber  ©aljrung  ftarf  tfaam 
(©djtmtnel)  an,  fo  ntufj  man  flc  fefert  gut  abtoafdjen  unb  baburdj  ben  Äaam 
entfernen,  bellte  babei  ju  ntet  ©atjwaffcr  »erloren  gefcen,  fo  ift  bafür  frtfdje« 
nadfjugfefjtu. 

1829.  ©rüne  (Srbfen  in  Salj, 

3unge,  red)t  frifd)e,  grüne  (Srbfen  »erben  au$geljül«t  unb  mit 
©alj  gemtf  d)t,  »obei  auf  oier  Steile  Grrbfen  ntcr)t  gang  ein  Xfyeil 
©alj  fommt.  $un  füttt  man  fie  red)t  feft  in  glafdjen,  bie  man 
babei  einigemal  feft  auf  ein  Xud)  aufflögt,  bann  berpfropft  tnan 
bie  Staffen,  oerpte^t  fie  gut,  unb  legt  fte  im  feller  in  ©anb. 
33dr  ®ebraud)  »erben  bie  (Srbfen  ge»af$ett ,  unb  Ijernad)  »ie  bie 
friftyn  (9fr.  432)  gefoa)t 
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&leä)büö)fen  dngemaebtt  ©tmüfe  unb  #rud)te. 

JBorbemerf  unp.     @ett  nennet  Seit  werben  ©emüfe  »fr  ftrndjte  mit 
93 p rtbctl  in  ib  l  c  A)  b  ü  i)  f  t  n  dnpe  madjt.    5)le  ©ctyanbluna,  1 0  rfnfaäj  anb  bt  aig, 
unb  e«  fonn  ba«  auf  fcl^e  ©dff  ßtngemadjte  langt  aufbewahrt  werben,  c$ic 
baß  efl,  namentlidj  wa«  bie  @emüfe  betrifft,  ben  natürltdjen  ©cfdjmacf  »tel  Ott* 
änbert.    3Wan  lajfe  »om  §lafa)ner  auf  gut  »er  jinntem  flarf cn  Ü3tcd>  runbe,  bauet« 
^afte,  luftbldjte  ©üdtfen  anfertigen,  (nad)  ©eltebtu  »cn  tintt  falben  bi«  dntt 
ganzen  SWaß  ^nlmlt,)  baren  $)edtl  eine  tunbt,  möglldjft  große  Dtffnung  baben, 
weldje  Dcffnung  man,  wenn  ba«  (Sinfüflcn  bcenbet,  mit  einem  »lerteljpttbreü  übet 
fte  hinfiberreidjenbcn  runben  ©tüd  231ed)  oerfdjließi.    Dkdjbcm  bie  Südjfcn  nun 
gut  gereinigt  unb  mit  einem  reinen  tredenen  Xudjc  aufgerieben,  werben  fit  mit 
ben,  nad)  Angabe  ber  naa)jtel>enben  SNejcptc  »erberefteten,  ©emiifen  ober  ftrücfjtcn 
fo  weit  fefl  eingefüflt,  baß  jwifdjen  bem  GingefüQtcn  unb  btm  Dccfel  ein  febtt* 
ffelbtdtr  3wifo)enraum  bleibt,  unb  Ijernad)  bei  aflen  ba«  obenaufliegenbt  runbe 
S9led)früd,  ber  fogenanntt  $)edel,  »om  gtafa^ntr  gut  ottlöfytt.    ©o  ^gtrio^ttt 
ftcllt  man  bie  Büdjfen  nebeneinanber  in   ein  paffenbe«  ©efdjirr ,  gießt  fo  viel 
foaVnbe«  Iffiaffer  baran,  baß  efl  fingtr$o$  barüber  hinfielt,  unb  bringt  ba«  ®e* 
fdjivr  auf«  fteuer.    $m  gall  t)kr  von  einer  8ü$fe  tttint  »trlarttgt  $(äta}en 
aufzeigen,  ift  foldje«  ein  Seiten,  baß  fie  fa)ab^aft  ift;  man  nimmt  fit  bann  $et- 
au«,  bejeia>et  bie  oft  faum  fiajtbare  Dtffnung  mit  dntr  2Reiferfplfct,  unb  iaft 
biefetbe  ned>  feft  »erlogen,    ©inb  aflt  »utt)fen  luftblty  »etfd)loffen ,  fo  bebedt 
man  ba«  ©efdjirr  mit  einem  »affenben  Dedel,  unb  läßt  ba«  SBafier  langfam  fo 
lange  !oä)en,  aW  in  btn  naa)fte$enben  SRejepten  angtgtbtn  ift;  man  muß  aber, 
wenn  e«  ju  ftr)t  cinfodu,  nodi}  weitere«  fcdjcnbed  2Baf[er  nadjgießen,  unb  babei 
immer  fleißig  na$fc$tn,  ob  nlttjt  etwa  tine  ber  öudjftn  bo$  noa)  8uft  $at,  i» 
weitem  ftatte  wie  »or|in  befdjtlebtn  ju  oetfa&rtn  ift   ©obalb  bit  SSüdtftn  lange 
genug  gefodjt  ^aben,  nimmt  man  fle  betau«,  unb  legt  fit  in  tfntn  (Stmtr  fe# 
falten  ©affer«,  ba«  öfter«  trncutrt  wirb ,  auf  baß  bie  Surfen  fdjnttt  abfüllen. 
SJtan  trodnet  fic  fobann  ab,  unb  bewahrt  fie  an  tintm  füllen,  trodtnen  Orte 
auf,  wo  man  fie  Jeboa)  oon  3cit  ju  3dt  unttrfud)en  muß.    SBenn  Dtdel  unb 
53oben  flact)  unb  etwa«  nad>  innen  eingebrudt,  bann  ift  ber  3nbalt  no$  gut;  ift 
aber  ber  Skdel  einer  ©üa)ft  in  bie  $tye  getrieben  unb  gewölbt,  fo  jdgt  bitß  an, 
baß  ber  Malt  in  ©ä^rung  übergebt,  unb  man  muß  bit  9üa)fe  öffnen,  unb  ba! 
barin  (Snt^attene,  wenn  t«  ne$  genießbar  ifi,  fofort  otrbraudjen.    ©aö  Oefnen 
ber  23üd)fen  gefdjicbt  ba,  wo  fte  »erlöset  ftnb,  unb  gwar  mit  einem  gtü^enben 
(Sifen  ober  glübenben  jtarfen  SReffer,  ober  man  läßt  e«  bura)  ben  §lafa^ner  bt* 
forgen. 

1830.  ©rüne  Srtfen  in  »Ic^MWcm 

!J)te  (Srbfcn  müffen  ganj  frifdj  au«  bem  ©arten  fommen, 
werben  bann  fogleid)  auögc^üUt,  unb  bie  ftarfften  autyelefen  unb 
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Bei  ©elte  gelegt.  £)te  übrigen  (Srbfen  toafdjt  man,  fod)t  fote^e  in 
fiebenbem  SBaffer  einigemal  auf,  unb  naebbem  fie  abgefdjüttct, 
nimmt  man  fie  auf«  geuer,  gibt  ein  ©tücfcben  Söutter,  wenige« 
©alj  unb  ettoaS  ©affer  baju,  unb  £ä§t  fie  ettoa«  bäntpfen,  bod)  ja 
nt^t  ju  toeid).  ©ie  toerben  hernach  fammt  ihrem  ©aft,  ber  bte  jut 
§alfte  an  ihnen  heraufgehen  foll,  gleich  h^ß  hl  bie  ©üchfen  ein* 
gefüllt,  toobei  man  ledere  öfter«  aufftößt,  bamit  ftdj  bie  (£rbfen 
feft  jufammenfefcen,  bie  53üd^fen  bann  genau  toerlötfjet,  unb  bie 
größeren  berfelben  jtoei  unb  eine  halbe  ©tunbe,  bie  Heineren  $toet 
©tiniben  im  üDunftbabe  nach  ber  SBorbemerfung  gefocht.  $)ie  gu* 
rücfgelegten  bieferen  (Srbfen  macht  man  auf  gleiche  Söeife  ein,  unb 
bertoenbet  fie  bann  ju  ©Uppen,  ©ei  (Gebrauch  toerben  bie  (£rbfen, 
tote  in  9?r.  432  betrieben,  mit  üttehl  eingeftäubt,  getoürjt,  unb 
folche,  nachbem  noch  ein  ©tücfdjen  SButter  bajugegeben,  noch  für  je 
jjeit  burchgefocht. 

1831.  Suarncln  in  8Ie4Wi«fcir. 

9ttan  nimmt  hic^u  frifchgeftochene  fchöne  btefe  ©pargeln,  pufet 
biefelben,  fchneibet  fie  fo  toett  ab,  baß  fie  bie  $öhe  ber  «öüchfen 
haben,  unb  lagt  fie  in  fiebenbem  «Baffer  einigemal  auffodjen,  bann 
nimmt  man  fie  rafch  tyxau*,  legt  fie  auf  ein  Such  &um  fchneüen 
Ablaufen,  unb  ftcflt  fie  fofort,  noch  |dt#  bie  ßöpfe  gleichmäßig 
nach  oben,  möglichft  bid&t  in  bie  ©üchfen.  9?un  toirb  fo  öiel 
Don  obigem  fochenben  SIbfub  barübergegoffen ,  baß  bie  ©pargeln 
ziemlich  bamit  bebeeft  finb,  hernach  toerben  bie  Söüdjfen  genau  p5 
gelöthet,  im  £)unftbab,  bie  größeren  ©üchfen  eine  ©tunbe,  bie 
Heineren  eine  halbe  ©tunbe,  nach  ber  S3orbemerfung  gelocht ,  unb 
folche  bann  toie  bort  betrieben  abgefühlt. 

1832.  Sredjfearßefo  in  ©Ic«6ü*fcm 

©emt  bie  ©pargetn  fauber  gepult,  bricht  man  fie,  f o  weit  fie 
toeid)  ftnb,  in  ©tücfe,  toirft  biefe  in  focbenbeS  ©affer,  unb  focht 
fie  barin  einigemal  auf.  £5ie  übrige  ©ehanblung  ift  tote  bei  öori* 
ger  Kummer. 

looö*  läjrunc  -öognen  tn  ioieu)üUa)icn. 

®anj  jarten,  grünen,  frifchen,  noch  fernlofen  #ofjnen  jiefjt 
man  bie  gaben  ab,  toafdjt  bie  lohnen  bann ,  fefct  fie  in  einem 
Äaftrot  mit  einem  ©tücfchen  ©utter,  ettoas  ©affer  unb  ein  toenig 
©alj  jum  geuer,  unb  focht  fie  langfam  beinahe  toeid).  $ernadj 
füllt  man  fie  noch       fammt  ihrer  örühe  in  bie  Öüchfen,  ber* 
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löt^et  biefe,  to^t  bie  größern  ©ü$fen  jwei  un*  eine  (>albe  Staubt, 
bic  Heineren  jwei  8tunben ,  unb  öevfäfprt  im  Uebrigen  nad)  ber 
Stforbemerfung. 

1834.  (Sritne  lohnen  ht  JBlcdibiicfifcn  auf  anbete  Wrt. 

Ottan  nimmt  S3ot)iien  Wie  fie  in  üoriger  Kummer  betrieben 
richtet  fie  ebenfo  fjer,  unb  fod)t  fte  in  üielem  fodjenben,  (eid)t  ge* 
fal^enen  ©affer  jiemltd)  meid),  bann  fd)üttet  man  fte  ab,  unb  füllt 
fie  in  bie  ©üdjfen.  9Jun  wirb  etwa«  SBaffer  mit  wenigem  ©ata 
fodjenb  gemadjt,  unb  über  bie  ©ofmen  gegoffen,  bie  53üct)fcn  al«* 
bann  üerlötfjet,  unb  tüte  in  Dorfger  Kummer  betrieben  im  £>unft* 
babe  gefod)t  unb  beenbet.  ©ei  ©ebraud)  nimmt  man  bie  Söoljnen 
au$  ber  Söücfjfe,  unb  fdjwingt  fte  mit  einem  ©tücf  Söutter,  etwas 
feingefjaefter  "ißef  erfilfe ,  etwaö  ©alj  unb  wenigem  feinen  Pfeffer 
auf  bem  Setter  in  einem  flaftrol,  bt*  fie  burd)  unb  butd)  fyetß  V* 
worben,  wo  fte  fobann  angertd)tet  werben. 

1835.  8lnmen!o&l  in  »leaWtdjfen. 

$)er  ©(umenfo^  wirb  nad)  65  gepufct,  unb  in  letztem 
(Saljwaffer  fünf  bis  fed)$  SWinuten  gefönt,  bann  abgegoffen,  unb 
fofort  in  bie  SÖüdjfen  eingefüllt,  wo  man  fod)enbe$,  leicht  gefaljeneä 
Gaffer  barübergießt,  Tie  iöüd)fen  werben  nun  öertötfjet,  unb  bic 
großen  ein  unb  eine  ljalbe,  bie  fleinen  ein  unb  eine  m'ertel  ©tunbe 
im  £unftbab  gefönt.  3m  Uebrigen  oerfa^re  man  nad)  ber  33or< 
bemerfung. 

1830.  ©ettc  ffiüben  (Karotten)  in  »le«bütf)fen. 

Sunge,  frtfdjc  gelbe  föfiben  werben  abgefd>abt  unb  ht  }ott* 
lange  <Stengeld)en  gefd)ttitten,  bann  gewafdjen,  unb  in  fiebenbem 
leisten  ©aljwaffer  einige  Minuten  gefodjt,  worauf  man  fie  ab* 
fd)üttet,  unb  mit  einem  <©tü(fd)en  ©utter,  einem  ©tüdtöjen  3u<fer, 
wenigem  <5alj  unb  etwa«  fodjenbem  SBaffer  wieber  aufs  geuer 
nimmt.  £ier  läßt  matt  fte  nod)  eine  fjalbe  33iertelftunbe  bebeeft  fod)en, 
gießt  fte  fjernad)  gleid)  tjeiß  mit  ifprem  (Safte  in  bie  ©üdjfen,  Der* 
löttjet  biefe  gut,  unb  fod)t  bie  größeren  SBüdjfen  jwei  (Stunben, 
bie  Heineren  anbertfjalb  ©tunben,  um  fie  bann  nad)  SBorbemer* 
fung  abjufü^len  unb  an  einem  troefenen  Ort  aufjubewafnren.  ©et 
®ebraud)  wirb  bie  23üd)fe  geöffnet,  unb  baö  ®emüfe  IjerauSge* 
fd)üttet,  mit  ber  Jörüfye  bcäfelben  unb  etwa«  gleifdjbrülje  ein  $oa> 
löffei  ättetjl  angerührt  unb  ju  einer  bicfltdjen  ©auce  gefönt,  baju 
bann  bie  Stuben  fowie  etwa«  äRuSfatnuß  gegeben  unb  mi^tmot 
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bamtt  aufgeloht,  aisbann  ein  ©tüddjen  Glittet  ba&ugetfyan,  unb 
ba$  ©anje  ein  paarmal  unteretnanbergefdjrouugen. 

1837.  3tt<fererifen,  3»tfof*<*en,  in  öletfrtüdjfcn. 

©anj  junge  frifd)e  3ucfererbfen  roerben  abgezogen,  geroafdjen 
unb  in  leidjt  gefaljenem  Söaffer  fed)S  bis  ad)t  SWinuten  gefodjt, 
bann  abgegoffen,  unb  in  einem  tfaftrol  mit  einem  <3tücfd)en  But- 
ter, raenigem  <Salj,  einem  Eßlöffel  3ucfer  unb  etroaö  SBaffer  auf 
bem  gcuer  fo  fange  gcbünftet,  biß  fte  beinahe  meid)  finb.  ^un 
füllt  man  fte  fofort  fammt  ifyrem  (Saft  ganj  feft  in  bie  SBüdjfen 
ein,  oerlötfyet  biefe,  unb  focht  bie  größern  groet  unb  eine  fyalbe,  bie 
fleinern  jroei  (Stunben  im  Dunftbab.  3m  Uebrigen  fiefye  bie  SBor* 
bemerfung.  S3ei  ©ebraudj  roirb  ber  (Saft  öon  ben  3ucfererbfcn 
abgegoffen,  mit  bemfetben  forote  mit  nod)  etroa«  gleifd)brüf)e  ein 
Eßlöffel  2fte^l  angerührt,  unb  bieg,  nadibem  nod)  etroaä  feinge* 
t)acftc  ^ßeterftlie,  SftuSfatnuß  unb  baä  nötige  <Salj  beigefügt,  ju 
einer  bicHidjen  (Sauce  gefönt,  roorin  man  ba$  ©emüfe  nod)  einige* 
mal  auffodjt,  unb  foldjeS  bann  anrietet 

1838.  Sauerampfer  in  SlcdjWidrfcu. 

ÜDer  Sauerampfer  roirb  oon  ben  (Stielen  abgeftreift,  geroa* 
fdjen,  unb  in  ftebenbem  (eid)t  gefallenen  ©affer  fd)neü  abgetönt, 
nun  burd)  ein  (Sieb  gegoffen,  unb  in  falte«  Söaffer  gelegt,  als* 
bann  roieber  abgefd)ürtet,  möglid)ft  feft  auSgebrücft,  unb  fein  Der* 
roiegt.  (So  nimmt  man  tljn  in  ein  ©efd)irr,  unb  focr)t  benfclben 
auf  bem  geuer  unter  fortroäfjrenbem  Sftüfyren  bicfer  ein,  bann  roirb 
er  in  bie  ©üdjfen  feft  eingefüllt,  biefe  üerlötfjet,  unb  bie  großen 
ein  unb  eine  fyalbe,  bie  fleinen  eine  (Stunbe  im  £)unftbab  gefottcn. 
$ernadj  läßt  man  fte  nad)  ber  Sßorbemerfung  üerfüijten,  unb  be* 
roafjrt  fie,  roie  bort  angezeigt,  auf.  33ei  ©ebraud)  roirb  ber  (Sauer* 
ampfer  ganj  nad)  9fr.  426  gefönt. 

1839.  ©nbilnen  in  8led)Wi#fen. 
1840.  Spinat  in  SBlcaWflfen. 
Sßerben  ganj  roie  ber  (Sauerampfer  eingemacht. 
1841.  Mordiclii  in  8le<püd)fen. 

Wadjbem  fie  getoafdjen  unb  bie  gröbften  (Stiele  baüongefdmit* 
ten,  roerben  bie  2ftord|elu  einigemal  mit  bem  <Sd)neibmeffer  über* 
roiegt,  unb  bann  jefjn  Minuten  in  letd)tem .  Saljroaffer  gefönt 
9hm  füllt  man  fie  feft  in  bie  33üd)fen  ein,  unb  gießt  fo  mel 
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Don  obigem  fodjenben  ©aljwaffer  barauf,  baß  e«  barüberljinfteljt,  wo 
bann  bic  ©üt^fen  feft  oerlötfjet,  &wei  ©tunben  im  Sunftbab  ge* 
toci)t,  uno  naa)  Jooroemcrrung  aujoewai)«  werocn. 

1842.  «Hiröoftn  in  SMe<bbü«fctt. 

Sie  2(p  vif  ofen  Werben  9  et  heilt,  leidn  abgefault,  unb  fobann 
feft  in  bic  *8üd)fen  eingefüllt.  9luf  ein  $funb  SIprtfofen  nimmt 
man  nun  ein  "ißfunb  nad)  9ir.  1901  jum  Söreitlauf  gefod)ten 
*  3ucfer,  unb  fließt  folgen  gleid)  ^eig  über  bie  eingefüllten  Slprifo* 
fen.  Dann  werben  bie  ©üdjfen  jugema*t  unb  oerlötfjet,  unb  im 
Sunftbab  bie  großen  eine  ©tunbe,  bie  Meinen  eine  Ijalbe  ^tunbe 
getod)t,  worauf  man  fie  nad)  ber  SSorbemerFung  abfüllt  unb  auf* 
bewahrt. 

1843.  ^firfirfjc  in  SIertbiidifcn, 

Sie  $fhftd)e  werben  geteilt,  einige  Minuten  in  f)eiße$  SBaffer 
gelegt,  unb  atebann  bie  $attt  abgezogen.  3m  Uebrigen  berfatyrt 
man  ganj  nad)  boriger  Kummer. 

1844.  8Jto«fateflerMrnen  in  33Icd)bü*fcn. 

Sie  ©irnen  werben  ganj  nad)  %lx.  1748  emgemad)t,  jebod), 
ftatt  in  ©täfer,  in  58le*büd)fen  eingefüllt,  wel*e  man  f)eroa$  gut 
oerlötfjet,  bie  großen  eine  ©tunbe,  bie  fleinen  eine  fjalbe  <&tunk 
im  Sunftbab  fod)t,  unb  fobann  nad)  ber  SBorbemerfung  abfüllt 
unb  aufbewahrt. 

1845.   ©ta«efteercn  in  ©leipfidjfen. 

Sttan  mad)t  bie  ©tadjelbeeren  na*  9ir.  1752  ein,  füllt  fie  in 
23led)büd)fen,  oerlöt^et  biefe  gut,  unb  fod)t  bie  größern  eine  <Stunbe, 
bie  fleinem  eine  fjalbe  ©tunbe  im  Sunftbab.  Sa«  Abfüllen  unb 
Aufbewahren  ber  *öüd)fen  geflieht  na*  ber  Sßorbemerfung. 

1846.  Rannten  ober  änetfifacn  in  SledjMidtfen. 

Sie  frifdj  oom  Jöaum  genommenen  Pflaumen  ober  3toerW5 
gen  werben  gefdjdlt,  unb  feft  in  bie  23üd)fen  eingefüllt.  Sa« 
übrige  Verfahren  ift  ganj  wie  bei  9h:.  1842.  —  Sttan  fann  $ffou* 
men  unb  &\ott\fym  au*  ungefdjält  oertoenben,  bod)  finb  fie 
bann  unanf  efjnlid),  weil  fie  bur*  ba$  ßodjen  ir)rc  f*öne  blaue 
garbe  oerlieren. 
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1847.  fiaffee. 

tfof  eine  Eaffe  guten,  ftarfen  Kaffee  rennet  man  ein  8oth 
fd)ön  braun  gebrannte,  gemahlene  Söohnen  Don  feiner  ©orte,  gibt 
bieg  in  bie  3Baföine,  brücft  e«  mit  bem  baju  beftimmten,  gewöhn* 
lieh  in  ber  äflafchine  befinblichen  bleiernen  ©ieb  etwa«  feft  ein, 
unb  gießt  einen  ^eit  be«  fiebenben  ©affer«  barüber,  nach  einigen 
Minuten  ba«  übrige,  too  ber  Kaffee  bann  fc^ön  rein  ablaufen 
toirb.  ©oü  aber  lefcterer  gefönt  toerben,  fo  gibt  man  bie  an* 
gegebene  Quantität  gemahlene  ©ofjnen  in  einen  £opf  ober  eine 
Kanne,  rührt  e«  mit  ettoa«  toerflopftem  (Si  (ju  jtoölf  Saffen  ein 
<5i  geregnet)  unb  einem  @la«  frifchem  ©affer  an,  gießt  fobann 
ba«  eingemeffene  Ouantum  fiebenbe«  ©affer  barauf ,  lagt  ben 
Kaffee  jugeberft  einmal  auffochen,  ftellt  ihn  oom  geuer  toeg,  unb 
gießt  ihn  nach  Verlauf  einiger  SWinuten  burch  einen  Kaffeefacf,  too 
er  nun  friftaflfjell  burdjlaufen  toirb  unb  man  if>n  mit  gutem  töahm 
auftragt.  —  ©ill  man  tf>n  toohlf  eil  er  bereiten,  fo  nimmt  man 
ettoa«  toeniger  ©o^nen  unb  gibt  bafür  <5i<f>orie  ober  Kaffee* 
traft  baju,  toelch'  erftere  man  bann  gleich  mit  bem  ©äff er  jufefct. 

tun  er  f  u  na..  $at  man  einen  9taftn  ober  eine  fKfla),  wo  man  oor  bem 
©erinnen  nic^t  ftyet  ifi,  fo  tft  e«  gut,  wenn  man  beim  3ufe*en  ein  Äern^en 
@oba  bareintynt. 

1848.  (E&ocofobe* 

3«  einer  großen  STaffe  rennet  man  $toei  Soth  ßfjocolabe,  ein 
(Eigelb  unb  anberthalb  Waffen  SDWcf).  SDtc  in  Weine  <Stü<f«en 
gebrochene  ßhocolabc  toirb  mit  ber  3Md)  auf«  geuer  gefegt,  einige* 
mal  barin  aufgebt,  unb  lefctere  bann  abgefchüttet,  bie  prücfge* 
bitebene  ertoeichte  (S^ocolabe  nun  mit  einem  Eßlöffel  lalter  äftilch 
unb  bem  ©gelb  öerrütjrt,  bie  abgefchüttete  2Mch  toieber  barange* 
goffen,  unb  ba«  ®anje  normal«  auf«  geuer  gefefct,  too  man  bie 
(Shocolabe  unter  beftänbigem  föüfjren  focfjenb  heiß  toerben  läßt, 
hernach  in  einen  Xotf  gießt,  mit  bem  Ghocolabeferubel  ober  in 
beffen  (Ermangelung  mit  einem  jtoifchen  bie  flachen  $änbe  genom* 
menen  Kochlöffel  recht  flaumig  abforubelt,  fobann  in  eine  Kanne 
fchüttet,  unb  getoöhnlich  mit  gebähtem  SBrob  feroirt.  —  ©oöte  fie 
nicht  füß  genug  fein,  fo  nimmt  man  einen  (Eßlöffel  3u<fer  baju. 
—  Äann  auch  ohne  (Ei  berettet  toerben.' . 
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1849.  (ffacriabe  auf  aubcrc  «rt 

3ttan  rennet  ju  einer  großen  £affe  *roei  t'oty  (Sfacolabe  unb 
anbertfalb  Waffen  ffiafjm  (ober  gute  ütttld)).  SDie  ©tjocolabe  mtrb  in 
tieine  €>tü<f d)en  gebrod) cn,mit bem  töafmt  auf«  geuer  gefefct,  unb  einige* 
mal  aufgef odtf,  bann  ber  Wamn  abgegoffen,  bie  |urti<fgebliebene  et* 
roetebte  (Sfacolabe  gut  rjerrüfyrt,  unb  nad)bem  ber  abgefdjüttcte  Ütofat 
roieber  barangegeben,  ba«  ®anje  neuerbing*  auf«  S^er  gefegt,  too 
man  eö  fo  lange  fo*en  lafit,  bi«  man  glaubt  bie  falbe  Stoffe 
SRafat  fei  eingehet  Wtbann  wirb  bie  (Sfacolabe  in  einen  Stopf 
gegoffen  unb  eine  falbe  SBtertelftunbe  ftefan  gelaffen ,  farnad)  mit 
bem  (Sfacolabcftmtbel  abgefprubelt,  ber  aufftetgenbe  @d)aum  mit 
einem  filbemen  Löffel  in  bie  Staffen  abgenommen,  unb  bie  Sfaco* 
labe  tmeber  geforubelt,  bi«  bie  Waffen  mit  bem  ©(ftaum  gefüllt 
finb.  Die  jurücf  gebliebene  (Sfacolabe,  »elcfa  niä)t  mefa  gegrübelt 
»erben  fann,  roirb  in  bie  Staffen  unter  ben  <S*aum  bertfailt,  ba$ 
®anje  nun  mit  3uder  überftreut,  unb  augenblicfliä)  mit  einem 
glühen  ben  Cfifcn  gebrannt. 

^nmerf  iui(i.     (*fn  fl einer  3>fler  •Sdjlapraf'm  unmittelbar  oer  bem 
©uolren  unter  blc  (Stjocolabr  ßemfiiflt,  mafy  fewebl  bieff  atd  He  oerige 
celabe  fc$r  fe  In  unb  anßcncbm 

1850  Sßafferdiocalabe 

SBtrb  berettet  rote  toorfargefanbe  (Sfacolabe,  nur  nimmt  man, 
ftatt  ftafjm  ober  ätfild),  ebenfoöiel  »äff er.  ©ofl  fie  ftar!  fd>äu* 
men,  fo  mufj  etroaS  3u<fer  bajufommen;  fie  rotrb  jeboef)  geroötm* 
lia)  nia^t  abgefprubelt. 

1851.  Mei$*ocolat>c. 

®e<f>$  «otf)  3udter,  brei  Cottf  gemahlener  föei«,  ein  i*otf>  <5fa* 
colabe,  eine  Sttefferfptfce  helfen  unb  jroei  SWefferfpi^en  3immt 
rotrb  jufammen  fein  geflogen  unb  gefiebt.  3u  jtoei  fcaffen  Wldj 
nimmt  man  bann  einen  Kaffeelöffel  uon  biefetn  ^ufoer,  rü^rt  fot* 
ct>ed  mit  ber  Sftild)  an,  fodjt  e$  eine  SBiertelftunbe  bamit,  unb 
rüfjrt  biefe  GEfacolabe  an  jroet  Eigelb,  roeldje  jubor  mit  gmei  <äfy 
löffei  falter  3JWtt)  abgerührt  rourben. 

1852.  SJjee. 

3u  fed)3  Staffen  Gaffer  neunte  man  ein  Sott)  guten  $erltfae, 
lege  biefen  in  eine  Kanne,  giefje  einen  (Schöpflöffel  fodjenbes  Saffer 
barüber,  beefe  bte  Kanne  feft  ju,  fa)ütte  naaj  einigen  Minuten  ba* 
übrige  foefanbe  Söaffer  baran,  bede  Wi|ber  gut  ju,  unb  ferütre 
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ben£f)ee  mit  f altem  gefprubeften  unb  warmem  9faf>m.-~  an* 
genehm  wirb  ber  ®ef<f)macf,  wenn  in  bie  $anne  ein  Stenge(d)en 
95aniüe  ober  ein  fjatb  fingerlanges  ®tücfd)en  3immt  unb  ein 
©tüdcfyen  3^onenf(^a(e  fommt. 

1853,  SetStüec, 

3wei  nicf)t  ju  grojje  Griffet  SReiSmefjl  wirb  mit  einer  3J?ag  üftild) 
gfatt  angerührt,  unb  auf  baS  geuer  gefegt,  ein  ©tücfäVn  3tmmt>  eine 
3itronenftf)ale  nnb  nad)  ^Belieben  &ndtx  beigefügt,  unb  bieg  unter 
fortwäfprenbem  ffiityren  aufgefod)t.  9tun  werben  üier  bi«  fed)S 
©gelb  mit  jwei  Gglöffel  f alter  2)ttlcf)  gut  bcrflopft,  ber  Kristine 
buräys  ©teb  barangerüfprt,  bann  gut  abgefprubelt,  unb  fogleid) 
fert>irt. 

1854.   JReformtrtcr  Tljee. 

Grtnen  (Eßlöffel  ^ertt^ee  unb  ein  ©titcfdjen  Qlmmt  fefct  man 
mit  jwei  ©djoppen  3ttil(f)  auf's  geuer,  unb  lägt  foldjeS  einmal 
auffodjen.  Unterbejj  werben  oier  Crigetb  mit  einigen  (Eßlöffeln 
fairer  Wliiä)  gut  oerflopft,  bie  ftebenbe  mit)  bur*'S  ©ieb  baram 
gerührt,  baS  ©anje  gehörig  mit  3ucfer  toerfü&t,  gut  jufammen 
üerflopft,  unb  roieber  auf'«  geuer  genommen,  wo  man  es  nur  fo 
lange  lägt,  bis  e$  foa^enb  t^eift  ift,  bann  ben  STf^ce  augenblicflia) 
tutrdi'ö  ©tcb  in  bie  beftimmte  ßanne  anrietet,  unb  bis  junt 
©Räumen  abfprubeft.  —  ^Keiner  wirb  baS  ®etränt,  wenn  %tyt 
unb  3tetmt  ein  faubereS  £üd)lein  gebunben,  unb  fo  in  ber 
üfttla>  gefodjt  werben. 

1855.  gJlanbeltiee. 

3wölf  Stütf  bittere  2ftanbetn  werben  abgezogen  unb  fein  ge* 
wiegt,  bann  mit  einer  ÜTCafc  gHifd),  einem  ©tücfd)en  feinem  3immt, 
einer  3itronenfa>ale  unb  fedj*  ßotf)  3ucfer  jum  geuer  gefefct,  unb 
einigemal  aufgefodjt  Unterbefc  öertlopft  man  fed)S  Eigelb  gut 
mtt  jwet  (g&löffel  falter  2tfild),  gie&t  bie  fiebenbe  ÜWild)  unter  fort* 
wäfjrenbem  töüijren  burays  ©ieb  baran,  füllt  fobann  ben  üttanbel* 
t§ee  in  bie  beftimmte  tanne,  unb  fertoirt  tyn. 

1856.  »armes  8ier. 

3»ei  ©gelb  »erben  in  einer  meffingenen  Pfanne  mit  einem 
falben  ©poppen  "Mljm  gut  uerrütjrt,  bann  jwei  ©poppen  Söier 
(beffcr  wcifeeö  als  braunes)  barangeg offen,  fcd)S  bis  ad)t  ßotlj 
3u<fer,  ein  fletneS  Stenden  3ürant  unb  ein  wenig  3itronen* 
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fatale  bareingetfan ,  uwb  ba«  ®anje  auf«  Scucr  gefefct,  wo  man 
e«  unter  beftanbigem  ©plagen  mit  einem  Ijöljernen  @*neebefen 
ober  töttyren  mit  einem  ÄoaWffel  !od|enb  f>ei6  ^tbmf  aber  nidjt 
fod)en  lägt,  tiernaA  buraY*  Sieb  in  erwärmte  ®lafer  füllt,  unb 
fogleid)  ferüirt.  —  ©ef  f  er  fcfcmetft  e«,  wenn  bor  (Sinfüllen  in  bie 
©läfer  ein  f>alber  Kaffeelöffel  3itronenfaft  bareingebrütft  wirb. 

1857.  »arme«  öier  auf  gctoöfoilidje  «rt. 

3n  jwei  Votti  Butter  wirb  ein  Heiner  flod)löffel  äReftf  toeig* 
lid)  geröftet,  mit  einer  halben  DtoB,  wo  möglid)  weigern,  $3ter 
glatt  angerührt,  ein  <Stengefd)en  3immt  unb  eine  3itronenfd)ate 
beigefügt,  unb  ba«  ®anje  aufgefaßt.  9hm  »erben  ein  bi«  jtoet 
ßigclb  mit  einem  ©djoppen  9RU4  gut  oerflopft,  unb  nebft  biet 
bis  fedj«  öotfj  3u(*er  an  ba$  93ter  gegeben,  btefe«  nod)  fo  (ange 
auf  bem  geuer  gelaffen  bis  e«  Fodjenb  ^ecg  ift,  bann  burä^gegoffen, 
unb  wie  obige«  ferbirt. 

1858.  Sterne*  Stet  auf  anbere  Strt 

3toei  ©poppen  ©ier  unb  ebenfobiel  SWtld)  wirb  jufammen 
auf«  geuer  gefefct,  ein  @tfi<fd)en  3immt,  eine  3itronenf$ate  unb 
einige  Körnten  ©oba  bareingegeben,  unb  bieg  einmal  aufgelöst 
Unterbeft  werben  tter  (gigelb  mit  etwa«  f alter  'Mild)  gut  berrüfjrt, 
ba«  gefodjte  Söter  burays  Sieb  barangegoffen ,  foldje«  gehörig  mit 
3u(!er  berfüfct,  nod)  gut  jufammen  berflopft,  unb  bann  wie  bori* 
ge«  ferbirt 

1859.  ©efcitynlidjer  ^unf*. 

<5in  f>alb  ßotlj  $erltf)ee  wirb  mit  jwei  ©poppen  foä^enbera 
©affer  angegoffen,  unb  eine  Eiertelftunbe  jugebeeft  fte^en  gelaffen, 
unterbefe  fea)«  ©poppen  ©affer  mit  jwet  $funb  3uder,  ber  <S«ale 
einer  falben  3itrone  unb  einem  ©tengeldjen  3immt  aufgelöst, 
unb  wäljrenbbera  ber  6aft  oon  brei  bi«  oier  faftigen  3ir*onen 
in  ein  ®efd)trr  ausgepreßt.  sJhm  breitet  man  über  eine  $unfd> 
fdjüffel  eine  reine  ©eröiette,  unb  giegt  juerft  ben  £f>ee,  bann  ben 
3itronenfaft  unb  julefct  ba«  3uderwaffer  barein,  worauf  bie  ©er* 
tiette  weggenommen,  jwei  ©poppen  guter  föum  ober  «ral,  ober 
ein  ©poppen  töum  unb  ein  ©poppen  Slraf  jugegoffen,  unb  ber 
$unf*  fogleia)  in  ©läfer  ober  eine  $unfd>f*üffel  eingefüllt  unb 
^eifi  feroirt  wirb.  —  geiner  fd>me<ft  fold&cr,  wenn  man  eine 
Drange  letdjt  an  bem  jum  $unfd>  beftimmten  3tt(fer  abreibt,  »nb 
ben  ®aft  berfetben  in  ben  Bitronenfaft  brü<!t. 


■ 
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Hnmerfunfl.  3«  na^bem  man  ben  $unfö  ftätfer  ob«  fawadjcr  wünfty, 
fonn  mit  bem  8*utn  unb  Bitronenfaft  oor-  unb  naa^gcgebcn  »arbtn. 

1860.  SanitteimifM. 

bereitet  man  tote  oorfgen,  nur  wirb  ju  bem  Ztyt,  nebft  allen 
anbem  3utf)aten,  ein  fingerlange«  (Stücfdjen  35ant(te  üerbrödelt. 

■ 

1861.  SSrimwrafdj. 

• 

3tt)ei  $f unb  in  fleine  ©tücfdjen  öerflopfter  %u<$tx  ne&f* 
ber  ©djale  einer  falben  3itrone  in  einer  ^orjeüanfdjüffel  mit 
jroei  ©poppen  föum  begoffen,  unb  bieg  jugebecft  flehen  gelaffen, 
bis  ber  £\idtx  ganj  vergangen  ift.  Unterbeß  toirb  eine  2tta§ 
toeißer  alter  ^eintoein  nebft  einer  2fla§  ©affer  focfyenb  gemacht 
unb  an  ben  3ucfer  gegeben,  gurefct  noch  ber  Saft  oon  öier  3itro* 
nen  burd)  ein  bünne«,  naffe«  Xutt)  baretngegoffen,  ber  <ßunf<h  nun 
fogleiä)  h^ß  in  ®läfer  ober  eine  '»ßunfchfchüffel  eingefüllt,  unb  au* 
genblicfticf)  ju  £tfcfj  gegeben.  —  Angenehmer  fdjmecft  berfelbe, 
loenn  ba«  Gaffer,  ehe  e«  ju  bem  SCBein  fommt,  mit  einem  ftnger* 
langen  @tengeld)en  SSanille  aufgebt  wirb. 

1862.  mm  $mtf«,  : 

©ech«  ©poppen  rotier  ©ein  (namentlich  ©urgunber),  toter 
poppen  ©affer,  fo  Diel  3U(*cr>  jur  angenehmen  <5üße  erfor* 
berlich  ift,  unb  bie  Schale  einer  halben  3t^'one  toirb  in  einem  reinen 
©efdjirr  auf«  geuer  genommen,  unb  fjier  fo  lange  gelaffen/  bi« 
e«  tochenb  heiß  geworben,  fochen  barf  e$  jebod)  nicht.  Nun  gießt 
man  ben  @aft  Don  öier  3itronen  burd)  ein  naffe«  £uch,  ba«  über 
einer  $unfd)fchüffel  liegt,  nimmt  bann  ben  ©ein  üom  geuer,  gießt 
it)n  gleichfall«  burd)  ba«  £ud),  unb  nad)bem  jefct  ba«  £ud) 
entfernt,  mirb  ju  bem  £)urdjgegoffenen  jtoet  ©d)oppen  Slraf  ober 
9tom  gegeben,  bie  ©djüffel  gut  bebest,  unb  ber  $unfd)  f ofort 
feröirt. 

1863.  $unfd)  auf  ungarift^e  2trt 

(gine  Sttaß  reifer  £ür!ifd)er  ©ai^en  (©alfdjforn)  toirb,  mit 
Dier  2ftaß  lothenbem  ©affer  überfallet,  auf«  Öeuer  gefefct  unb 
eine  halbe  @tunbe  ge!od)t,  .unterbeß  jtoei  ?funb  in  f leine  ©tücfe 
uerflopfter  3uder,  toobon  ein  6tücf  an  einer  3itrone  abgerieben 
ttmrbe,  in  einer  <ßor&ellanfd)üffet  mit  jroet  ©poppen  gutem  föum  be* 
goffen,  unb  jugebecf t  flehen  gelaffen,  bt«  er  ftch  aufgelöst  hat,  bann  ein 
Juch  über  bie  ^orjellanfchüffel  ausgebreitet,  bujra)  biefe«  ba«  ©affer 
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oon  bem  S&affdtforn,  toelaVS  nod)  jtoei  unb  eine  ^albe  Sttaß  be* 
trafen  foü,  burd>gefd)üttet ,  foroie  aucfc  ber  ©aft  Don  fünf  bis 
fed)S  3itronel^  uno     Vw«W  in  Öttfw  eingefüllt  unb  fjeiß  feroirt. 

1864.  »renneiibcr  tyraf«. 

3n  eine  große  ^unfd)fd)üffel  toirb  ber  ©aft  bon  üier  3irro* 
neu  burd)  eine  ©erDiette  ausgepreßt,  unb  über  biefeS  ein  €>d)oppen 
guter  9?um  unb  eine  2J?aß  feiger  $t)ee  (9hr.  1852)  gegoffen.  9?un 
nimmt  man  bie  6ertiettc  fort,  legt  über  bie  ©djüffel  ein  SKöft* 
d)en  ober  jmei  @tabd)tn  oon  grobem  $}raf)t  unb  auf  fof$eS  ein 
anbertfjalb  ^funb  ferneres  ©tuet  &udtx,  begießt  btefen  mit  einem 
©dioppen  SRum,  unb  fyält  barunter  ein  €>tü(f  brennenbeS  Rapier, 
kOO  er  bann  fogleid)  ju  brennen  anfängt,  baburd)  fd^miljt  unb  ab* 
tropft.  SDaS  Slbtropfenbe  fangt  man  immer  mit  einem  fUbemen 
Sdfjfcf  auf,  unb  gießt  es  ttneber  über  ben  3wfer.  —  ©oll  btefer 
$unfd)  ftart  getrunfeu  »erben,  fo  gießt  man  ilm  nod)  brennenb 
in  bie  erbarmten  (SMafer;  foll  er  fd)ir>ä$er  fein,  fo  (aßt  man 
ilm  üor  bem  ©erüiren  ausbrennen. 

1865.  £if«punfdj. 

ÜHan  fülle  bie  $unfd)gläfer  jur  $alfte  mit  3ucfer,  föneibf 
bann  abgefaulte  3itronen  in  ©djetben,  löfe  üon  benfetben  bie  $erm  j 
aus,  unb  lege  in  jebeS  ©las  eine  ©djeibe.    SüSbann  ttrirb  hei 
ßer  Xfjee  Ijineingegoffen,  unb  barauf  $raF  ober  föum  nad)  ©elie* 
ben.  —  ©ereitet  man  immer  gleid)  am  Stljeetifd). 

1866.  ©ierpmtfdj. 

3tr»ei  ganje  Grier,  fed)S  Eigelb,  attjanjig  £otl)  an  einer  &\ttm 
abgeriebener  3ucfer,  ber  ©aft  einer  3itrone  unb  jtoei  poppen 
alter  meißer  föfjeintoein  wirb  jufammen  in  einem  tiefen  ®ef*irr 
auf's  geuer  genommen,  unb  bieß  mit  einer  fjbljernen  ©djneerutfc 
fo  lange  gefdjlagen,  bis  eS  fi(t)  oerbuft  f>at  unb  ju  einem  feinen 
©d)aum  getoorben  ift.  sJiun  gießt  man  einen  fd)road)en  falben 
©poppen  föum  baju,  nimmt  ben  ^unfd)  üom  geuer,  fdjlagt  nod) 
einige  Stauten  fort,  füllt  if)n  bann  fogteid)  in  ®lafer,  unb  fer* 
uirt  i^n. 

1867.  ©roß.  , 
(Drei  SMertelpfünb  feingeftoßener  (SanbiSjucfer  toirb  mit  a<f>t 
©djoppen  SBaffer  auf's  geuer  gefefct,  bieß  einigemal  aufgtfodjt, 
bann  in  eine  ©Rüffel  gegoffen,  ein  ©poppen  «tun  baaugefdjüttet, 
unb  fjernad)  ber  ®rog  fofort  in  ®(äfer  eingefüllt  unb  feroirt.  «t 
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1868.  «iei, 

3n  einem  <5d>oW>engla$  »erben  j»ei  ©gelb  ncbft  j»ei  grdfcen 
(Sfjlöffetn  feinem  3nder  mit  einem  fübernen  Söffet  eine  SBiertel* 
ftunbe  Bi<f  unb  flaumig  gerührt,  bann  toirb  mit  f odjenbem  SBaffer 
unter  forttoäljrenbem  Umrühren  ntdjt  ganj  bollgegoffen,  jutefct  mit 
einem  (gjjtöffel  föum  aufgefüllt,  unb  ber  @rog  f ogletd)  im  nämlichen 
©las  fertoirt. 

Änmerfung.  Seim  ®rog  tum,  t»(e  beim  tytnfa ,  mit  9him  »er*  unb 
nachgegeben  werben ,  je  nadjbem  man  ba«  ©etränf  flärfer  ober  fd>t»da>cr  nmnfat. 

1869.  ®mmWtt  ®rog. 
3n  ein  ©*oW>englaS  »erben  j»ei  bis  brei  ßotl)  3ucfer  ge- 
trau, mit  foaVnbem  Gaffer  üollgegoffen,  barein  $»ei  (Eßlöffel  föum 
gegeben,  unb  ber  ©rog  feröirt. 

1870.  ©Iüfttoein.  i 
3»ei  2Ra{?  alter  ©urgunber,  breitoiertel  bis  ein  $funb  3u<fer, 
ein  fingerlange«  (Stütfdjen  &immt,  ein  Hernes  ©tücfdjen  3itronen* 
fatale,  fedjs  ®e»ürjnelfen  unb  ein  poppen  SEBaffer  rotrb  jufam* 
men  auf's  geuer  gefefct  unb  aufgefodjt,  ber  ©lülj»ein  bann  in 
©täfer  eingefüllt,  unb  »arm  feröirt 

1871.  ©Iüijtoetn  auf  geuöftnKfr  »rt 

3Me  Bereitung  ift  »ie  bei  oorigem,  nur  nimmt  man,  ftatt* 
SÖurgunber,  ge»ölutlid)en  anbern  guten  rotten,  [ebod)  alten  SBetn 
baju,  unb  Mos  einen  falben  ©topfen  Söaffer.  lr 

1872.  SBarmer  Sein. 
(Eine  tyatbe  sDia6  meiner  ober  vorher  alter  ©ein  unb  ymti  (£§* 
löffet  SBaffer  toirb  in  eine  meffingene  Pfanne  gegeben,  eine  3ttronen* 
fetale,  ein  ©tengeldjen  3imm*/  helfen  unb  fed)S  bis  ad)t  Kofy 
3ucfer  beigefügt,  bieg  fodjenb  l)ei&  gemalt,  unb  alSbann  burd)  ein 
reines  ©teb  ober  einen  ©a^aumlöffel  in  bie  erbarmten  ©läfer  ein* 
gefüllt. 

1873.  «ffrf. 

£)rei  füge  Drangen  »erben  auf  einem  9?öft$en  über  fd)»a* 
djem  £of)tenfeuer  oon  allen  ©eiten  bräunlidj  gebraten,  fjernaef)  in 
eine  ßanne,  »eldje  baS  geuer  vertragen  fann,  gelegt,  unb  biefe  auf 
Sohlen  geftelit.  9lun  gibt  man  jtoei  9ftaj?  alten  ©urgunber,  ober 
fonftigen  guten  rotten  alten  SBein,  unb  einen  falben  ©poppen 
SBaffer  nebft  einem  $funb  £udtx,  etmaS  3immt  einigen 
SJlclfen  barem,  unb  laßt  bief  jugebeeft  fodjenb  »erben ,  »orauf 
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man  ote  pomeranjen  nerauentnrmt ,  mit  einem  jtiDemen  voffei 
au&brürtt,  ba$  ftutfgebrficfte  roieber  in  ben  ©ein  tfjnt,  ba$  ®an&e 
burcti  ein  lud)  fdiüttet,  unb  fogleidi  beiß  hl  ©läfer  füllt. 

1874  Srrifug. 

<5in  halb  $funb  gefiebter  ^uefev  wirb  mit  ad)t  ©gelb  unb 
bem  <Saft  einer  ^omeranje  red)t  fdwumig  gerübrt.  Onjroifdien 
töfjt  man  groei  poppen  rotten  ©ein  mit  einigen  Helfen  unb 
einem  ©tengeldjen  3immt  auffodjen,  bebedt  e*  bann,  unb  fteUt  e« 

bei  (Seite  Sflun  wirb  ba*  ©eifje  ber  (Sier  ju  feftem  <S$nee  ge* 
fdjlagen,  unb  unter  obige  (Siermaffc  gerüftrt,  hierunter  bann  nod) 
ber  fodienb  fyeifce  ©ein,  nadibem  er  juoor  burd)  ein  ©teb  gegoffen, 
gemengt,  unb  ba*  ®an&e  t>ct§  in  £affen  eingefüllt  unb  mit  ^atf* 
roerf  feroirt. 

1875.  ©arme  ^imonabe. 

3wötf  ?otf)  3u(fer  unb  bie  fein  abgefdjalte  <5dbaU  einer  fal- 
ben 3ittonc  TDtrb  mit  einer  flflaß  ©affer  auf«  geuer  gefefct  unb 
7?  aufgctod)t,  bann  ber  ©oft  oon  einer  %\tamt  barangebrüeft,  ba$ 
®anje  burd)  eine  ©eroiette  gegoffen,  in  <$lafer  eingefüllt,  unb 
roarm  feroirt. 

1876*  Malte  Ktamrabe.  > 

•v  eine  3itrone  roirb  an  jroölf  goty  3u<feT  ganj  leidjt  abgerie- 
'fen,  unb  biefer  in  eine  ^orjellanfdjüffel  getnan,  bann  eine  9Jto& 
©affer  barangegoffen ,  unb  ber  <Saft  einer  faftigen  3itrone  bap 
angebrüeft.  ^>at  fid).  ber  $udtx  oölltg  aufgelöst,  fo  roirb  ba$ 
©anje  burd)  eine  ©eroiette  gegoffen,  in  ®täfer  eingefüllt  unb 
feroirt. 

1877.  i*omeran*emoein.  ä  arbin al. 

2lnbertfjalb  9}?a§  guter  alter  ©ein  unb  eine  glafdje  Söorbeaur 
roirb  jufamnten  in  eine  <ßunfd)fd)üffel  gegoffen,  unb  jroei  $funb 
in  f leine  ©lüde  oertlopfter  3ucfer  bareingetijan ,  nebft  oier  nufj* 
großen,  unreifen,  in  Keine  23lättd)en  gefa^nittenen  Orangen,  biet 
lägt  man  bann  jugebetft  $roei  ©tunben  fte^ett ,  worauf  man  et 
umrührt,  in  ber  $unfd)f Rüffel  auf  ben  Sttf*  fteüt,  unb  in  ®üv 
fem,  geroöfmlid)  jum  £)effert,  feroirt.  •     ,  i 

1878.  3touenlDetn. 

$on  einer  glafa^e  gutem  alten  ©ein  roirb  ein  ©poppen  in 
rtue  ©c^ffel  gegoffen,  baju  a«t  SftöffeC  3u<fer  unb  bie  ®$aie 
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einer  falben  3itrone  gegeben,  unb  bieg  gut  bebecft  j»ei  bi«  brei 

(Btunben  flehen  geloffen,  »o  man  e«  bann  bur*  ein  leinene« 

ju  ben  anbern  jtuei  ©poppen  ©ein  giegt,  unb  ba«  ®anje  feröirt. 

1879.  SMaitnrat  ober  IWwitrtoetn. 

(Sin  Sott)  Ountertnännlein,  anbertbalb  tfotf>  ©albmeifter,  ein 
Cotö  ©afberbbeerblätter  unb,  »enn  ju  haben,  ein  bis  j»ei  fd)»arje 
3o^nnntöbeerbiättet  »irb  in  eine  $or$etlanfd)üffe(  gelegt,  ein  l)alb 
$funb  3uder  beigefügt,  jmei  SKa|  alter  guter  ©ein  barüberge* 
goffen,  bieg  bebecft  eine  tyUbe  ©tunbe  fielen  geloffen,  inbem  man 
bie  Kräuter  inj»ifd)en  einigemal  untertaucht  unb  umrüfjrt,  unb 
ber  Xranf  atöbann  burd)  eine  reine  ©eroiette  in  ©lafer  gegoffen. 
—  #ann  aud)  nur  au*  ©albmeifter,  o^ne  ^injufägung  anberer 
Kräuter,  bereitet  »erben. 

1880.   Klaret.  '    •  *  *  * 

©ecf)$  Jöoröborfer  ober  Reinetten  »erben  in  feine  Sölättd)en 
gef^nitten  unb  in  eine  ©tbüffet  gelegt,  bann  j»ei  glafdjen  rotfjer 
©ein,  breifig  8ott>  3«rf«»  f«W  ©emürjnelfen  unb  ein  »enig  ge* 
bröctelter  3immt  f)injugetf)an,  biefe«  bebeeft  j»ei  ©tunben  ftcfjen 
gelaffen,  ^emaai  bureb  ein  gerud)lofe$,  juoor  naggemad)teS  $ud) 
gegoffen,  unb  in  ©läfern  feroirt.  —  ©ebmeeft  milber,  »enn 
man  einen  falben  poppen  ©affer  bareingibt. 

1881.  ShmbdmUd.  &r 

Qin  SBiertelpfunb  füge  Uftanbeln  »erben  abgezogen  unb  »ä^ 
renb  bem  Slbjieljen  in  falte«  ©affer  ge»orfen,  bamit  fie  febön 
»eig  bleiben,  bann  abgefd)üttet  unb  im  Dörfer,  mit  etmaö  ©affer 
befprifet,  fein  breiartig  geflogen,  fjernatf)  brei  (gebogen  ©affer 
unb  ein  SBiertelpfunb  feingeftogener  3ucfer  barangerü^rt,  unb  ba« 
®anje  burd)  eine  juoor  naggemadjte  ©eroiette  ge»unben.  $)ie  in 
ber  ©eroiette  jurücfgebliebenen  SWanbeln  »erben  nun  nod)  einmal 
im  SWörfer  fein  geflogen,  ein  guter  poppen  ©afjer  bar  angerührt, 
unb  bieg  jum  j»etten  9ftal  burd)  bie  ©eröiette  gemunben,  bie 
fammtlidje  2Ranbelmilcb  äläbann  in  eine  glafc^c  eingefüllt,  f o  nod) 
einige  3elt  in  falte«  ©affer  geftelü,  unb  ^ernad)  in  ©lafern  feroirt. 

"    1882.  Drangen--  irnb  3ftnmcmmld>. 

(Sine  Orange  ober  3itrone  »irb  an  ad)t  bis  jefjn  Sotlj  3u(fer 
abgerieben,  legerer  in  eine  ©Düffel  get^an,  unb  j»ei  ©poppen 
ffia&m  wnb  ebenfooiel  SWil«  baronöe8offen.  SRadjbem  ber  3ucfer 
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fid)  gän&lid)  aufgelöst  hat,  totrb  bie  Drangen  ■  ober  Zitronen  mild) 
in  eine  glafdje  eingefüllt  unb  in  möglidjft  falte«  ©affer  gefteltt, 
f>eruad>  in  ®läfer  gegoffcn  unb  feroirt 


1888. 

SBtrb  ganj  nad)  Höriger  Kummer  bereitet,  nur  totrb  feine 
Drange  ober  gitrone  oerroenbet,  jonbern  man  rüfjrt  Oor  bem  <&n* 
füllen  in  bie  ©täfer  einige  tropfen  ^iinmteffenj  barein,  ober  legt 
eine  ©tunbe  uor  ©ebraud)  jtoei  fingerlange  ©tengeldjen  fei] 
Htmmt  in  bie  ORUd)  unb  (teilt  biefe  bann  falt 

1884.  £tra6eertoaffcr. 

Unter  eine  tjalbe  sDiafj  fvifdjcd  Sörunnenmaffer  mirb  ein  falber 
©poppen  $tmbeerfaft  (9Jr.  1780)  unb  ber  <5aft  einer  falben 
Zitrone  ober,  ftatt  befjen,  $imbeerefftg  (9Gr.  1808)  gerührt,  unb 
int  gall  e$  nid&t  angenehm  fü&  ift,  nodj  feingeftofcener  3u<fer  ba< 
jugenommen. 

1885.  £)ünbeertDaffer  Don  frifrijcn  Himbeeren. 

ÜJcan  preßt  frifdje  $tmbeeren  burd)  ein  nafjgemadjte*  Ju$, 
nimmt  gu  einer  falben  ätfajj  ©aft  bann  eine  (jalbe  SDcajj  SBaffer 
unb  ben  «Saft  einer  fjalben  &\txom,  Verfügt  nad)  ©elieben,  giefjt 
nun  HUe«  nodmtals  burd)  ba«  unterbeß  auSgeroafdjene  £u<fj,  fteöt 
es  an  einen  gang  falten  Ort,  unb  feruirt  es  tyemad)  in  ®läfew. 

1886.  Srbbeemaffer. 

din  SBtertelpfunb  $imbeeren  unb  ebenfouiel  (Srbbeeren  toerben 
in  einer  <Sd)üffel  untereinanbergemengt,  brei  <5d)oWen  SBaffer 
barangegoffen,  unb  bieg  einige  6tunben  an  einen  füllen  Ort  ge* 
pellt.  SUSbann  tmnbet  man  es  (ntd)t  ju  genau,  bamit  es  nidjt 
fonberlid)  trüb  »erbe)  burd)  eine  ©erotette,  rüfjrt  ein  SCiertclpfunb 
feinen  3u<fer  barein,  unb  brü(ft  ben  ©aft  einer  falben  3itrone 
barüber  au«. 

1887.  3oOanniSbeertoaffer. 

SCöirb  in  dtmtidjer  Xöetfe  rote  oorigeS  bereitet,  roo  man  bann 
ein  ^alb  $funb  abgeftreifte  Johannisbeeren  jerbrüeft,  brei  ©djop* 
pen  SEöaffer  barangiefjt,  baS  ©anje  burd)  eine  ©eroiette  toinbet, 
unb  baS  durchgelaufene,  mit  einem  SBtertefyfunb  3u(fer  oerfüjjt, 
fofort  feroirt.  Die  mit  Söaffer  übergoffenen  grüßte  brauet  man 
jiebod)  md)t  erft  ftefjen  ju  laffen,  fonbem  fanu  fie  fogletd)  burdj* 
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»toben.  Jöelteben  fann  ein  ©tatt  üon  einem  f^toörjcn  3o* 
l)anni6beerfto<f  in  ba$  fertige  ®etränf  gelegt  »erben. 

1888.  IHrföentoaffer. 

@n  $funb  fdjöne  fdjtuarje  &trf<f)en  werben  auägefteint,  nnb 
bie  Steine  im  ättörfer  fein  geftofcen,  bann  ©tetne  unb  ftirfdien 
in  eine  @d)üffel  gebraßt,  brei  @djopj>en  Sötoffer  barangegoffen  unb 
ber  ©aft  einer  falben  3irroM  barangebrüdt,  unb  baä  ©anje  eine 
©tunbe  ftefjen  getaffen.  9tadj  biefer  3eit  wirb  foldje«  burd)  ein 
reine«  £ud>  getounben,  ein  ©tertelpfunb  feingeftogener  3u<fer  in  ba« 
Ausgelaufene  gerührt,  unb,  bis  biefer  fid>  ganj  aufgelöst  f>at, 
ba«  #irf<f>entt>affer  an  einen  füllen  Ort  gefteflt.  —  ©eim  ©tofjeu 
ber  Steine  gebe  man,  ba  fötale  gerne  fyerauSftmngen,  ein  £ud) 
über  ben  ÜRörfer. 

1889.  ©untytoaffer. 

<5in  f)alb  $funb  gettärter  3utfer  (8hp.  1900)  hrirb  f  oßenb  in 
eine  ©d)üffel  über  jeben  beliebigen  (Sefdjmad  gegoffen  ©.  über 
eine  in  ©Reiben  gefdjnittene  Orange ,  ober  ein  fjalb  Kotf)  Oran* 
genMüte,  ober  ein  Sotf)  oor  Sonnenaufgang  gepflücfte  föofenblät* 
ter),  nnb  bieg  bann  jtoei  ©tunben  jugebecft  ftefjen  getaffen.  Waty 
biefer  &nt  toirb  brei  ©djojtyen  frifd)e$  SBaffer  barangefd)üttet, 
ber  ©aft  einer  falben  3toone  bareingebrücft,  unb  baä  ®anje  nun 
burtf)  eine  Serbiette  gegoffen. 

»  n  m  er  f  u  n  fl.  SDte  in  9lr.  1 876—  1 889  betriebenen  falten  ©etranf  e  wer» 
ben  gettö^nlid?  im  ©ommer  bei  ßroper  $lfce,  bei  ©allen  ober  9lbenfca.efeÜfcf}aften 
ole  (STfrlf^ungen  $egeben.  ®ut  Ifl  e«,  wenn  feldje  »or  ©cbraudj  n*n)  einige 
3eft  an  einem  füllen  Ort  ober  tot  falten  SBaffer  fte&en  fßnnen. 

* 

1890.  Stoßtooffcr, 

3ftan  öerfdnieibet  grüne  pfiffe,  oor  3of)anniStag  ju  Anfang 
@ommer$  Dom  S3aum  gepflücft,  in  !(eine  ©tüddjen,  tlnit  guten  §ef* 
branntfcein  baran  (auf  ein  $funb  ^lüffe  anberttjalb  üföajj),  unb  (aßt 
biejj  jugebunben  öierjefjn  Sage  an  einem  nidjt  ju  »armen  tDrt 
ftefjen,  aöc  Tage  e«  ein  toentg  rüttelnb.  9lad)  biefer  3eit  wirb  e« 
bur$  ein  £ud)  ober  ©ieb  gegoffen,  bann  $u  Je  einer  äftafe  ©rannt* 
»ein  ein  $funb  (SanbiSjutfer,  ein  ijalb  8otf>  oerfßnittener  3itro* 
nat,  jtoei  Sotfj  $omeran$enfd)ale,  ein  (jatb  öotf>  3immt  unb  ein 
SBiertetfotf)  helfen  genommen  (lefctereä  ©eibeö  in  ein  leinene« 
£üd)Ietn  gebunben),  unb  nadjbem  5ltte$  in  eine  gtafd^c  gegeben 
ift,  fteöt  man  biefe  bierjerjn  Sage  an  bie  ®onne,  fie  toäljrenb  bie* 
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|er  3ett  jeben  Sag  fdtfttelnb.  —  ffiifl  man  e«  getoMntt*et 
mad>en,  fo  nimmt  man  nur  halb  fo  ütd  Ganbiejutf«,  unb  gibt, 
wenn  e$  fertig  ift,  noefc  eine  falbe  SWa§  ffiaffer  barunter. 

1891.  3tramtltaueur. 

(Sin  falb  $ funb  3u<fer  wirb  mit  einer  «Dtog  Üöaffer  in  eine 
meffingene  Pfanne  getfan,  unb  eine  €>tunbe  fo  ftefan  gelaffen,  bann 
auf*  geuer  genommen,  oerf  od)t,  unb  jum  (Statten  in  eine  ©djüffel 
gegoffen.  9iun  gibt  man  einige  Xropfen  3immtöl  auf  einen  Xeüer 
fotoie  einen  falben  <5§löffel  3uc!er,  reibt  e«  miteinanber  gut  ab, 
gie§t,  um  e*  ;u  öerbünnen  unb  auf julöfen ,  einige  (Sfjlöffel  ©ein* 
geift  baran,  unb  fold)e*  fobann  in  bie  baju  befttmmte  glafäV- 
§ier  toirb  eine  2Jto&  flBeingeift  (breifeig  ©ran  ferner  ©enria)t) 
unb  ba«  3ucferWaffcr  bajugegoffen,  ba$  ©an je  untereinander* 
gefctyüttelt,  unb  ber  tfiqueur  famad)  burd)  einen  reinen  giljfat 
filtrirt  unb  in  Heinere  Staffen  gefüllt. 

«nmerfun«.  9luf  biefe  9lrt  laffcn  fldj  mehrere  Sfqticurc  farrften;  *a« 
fea;u  »erwenbetc  Dfl  beftimtnt  bann  fern  «Warne  n. 

1892.  ffümmcHiqucur. 

©irb  ganj  mie  ooriger  bereitet,  nur  nimmt  man,  ftatt  3tmmt$t 
SlümmelöL 

1893.  $fcffermün*liquenr. 

bereitet  man  gleichfalls  natt)  Wr.  1891,  nur  nrirb,  ftatt 
3tmmtöl,  ^feffermünjöl  oertoenbet,  unb  mit  bem  Cel  unb 
mit  bem  £udn  *>ami  "n  86öfff(  Spinattopfen  (9£r.  1995) 
ober  um  einige  Äreujer  ®rünfarbe  aus  ber  Slpotfafe  gerieben, 
loa*  bie  nötige  grüne  garbe  farfteüt.  ' 

,  1894. 

£)ie  Bereitung  gefaxt  ebenfalls  na*  9?r.  1891,  nur  fönt; 
men,  ftatt*  3imratöl,  einige  £ropfen  $omeran jenöl,  einige 
tropfen  helfen  öl  unb  einige  Kröpfen  3ttronenöl  baju.  Um 
tym  eine  fd)öne  garbe  ju  geben,  toirb  je  na*  belieben  gebrannter 
3ucfer  {tot*  1907)  bareingerü^rt. 

1895.  SBermnftHqncnr. 

£>ie  Bereitungsart  ift  bie  nämlicfa  wie  bei  Wx.  1891,  nur 
fommt,  ftatt  bem  3immtöl,  einige  Kröpfen  3itronenöl  unb 
boppelt  fo  öiel  2Bermutf)öl  hinein.  3ttan  gibt  iljm  bann,  toie 
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vorigem,  mit  einigen  (Sgtöffeln  gebranntem  3u<fer  eine  fdjöne 
braune  Sarbe.        ..  ^   .  *•       .-.  + 

1896.  ftirfrbenltqucur. 

3n  eine  8flafd»e  gebe  man  ein  <ßfnnb  (5anbi$ju<ter,  ein  Sotf) 
3immi,  breffjig  Weifen,  fünf  Eierteltfunb  3itronat  unb  ^omeran* 
jenfcfmlen,  jttjanjig  jerftoßene  gebörrte  ftirtoen,  anbertbalb  SWaß 
$ef*  ober  grudrtbrannhoein,  unb  Söaffer  Je  nod)bem  ber  Ciqueur 
fiorf  fein  foll,  rüttle  e6  gut,  unb  fteüe  bie  glafdje  in  bie  ©onne 
ober  an  einen  lauwarmen  Ort  Wad)  oier  Söcdjen,  wäbrenb  wel* 
djer  3^*  ^c  Sfafdje  tiiglid)  einigemal  gerüttelt  werben  muß,  fann 
man  ben  tfiqueur  burd)  ein  reine«  £ud)  abfdjütten  unb  in  Heinere 
giafdjen  üerfüüen. 

1897.  ßmttenliqnenr. 

Weife  Quitten  »erben  auf  beut  Wetbeifcn  gerieben,  unb  burd) 
ein  £ud)  gepreßt,  ^evnact)  gibt  man  ju  jwei  Sflaß  Ouittenfaft 
jroei  9ttaß  §cf>  ober  grud)tbranntwem ,  jwei  £ot()  3flu$f  atblüte, 
ein  Sott)  feinen  ^immt,  ein  £otf>  ®ewürjnelfen ,  oicr  £oti)  bittere 
SWanbeln  unb  ein  $funb  ^ndn  ( te^tevcö  TOe8  ficht  geftoßen) 
in  eine  glafdje,  unb  läßt  foldje,  naefibem  ba8  ©an je  wofjl  unter* 
einanbergerüttelt,  gut  jugebunbeu  an  einem  fügten  Ort  oierjefjn 
£age  fteben.  Slläbann  gießt  man  ben  Siqueur  buref)  einen  gttj^ut 
ober  ein  reine*  $ud),  unb  bewafjrt  if>n  in  glafdjen  auf. 

1898.  ^oraeranftenlujneur  auf  feinere  Mit 

3röet  ?otf)  ^omeranjenfdjalen  werben  fein  gefdmirten,  ebenfo 
jwei  ßotf)  3itronenfd)afen,  unb  ©eibeä  in  eine  glafd)e  gebraut 
fowie  jwei  l'otb  Stfhiäfatblüte,  ein  f)alb  ?otf)  Weifen,  eine  üttaß 
$efbranntwein  unb  jefm  Sott)  ^utfer.  £iefe$  2lflc6  Wirb  gut  un* 
tereinanbergerüttelt,  unb  üierjelm-  £age  an  einen  lauwarmen  Drt 
gefteüt,  fjernad)  ber  ßiqueur  wie  obiger  filtrirt  unb  auj^ewafyrt. 

1899.  iSettftfettrararttteta.  • 

SKan  bringt  ^roet  bt«  brei  §anbooü  oerftoßene  $3eicbfelferne 
in  eine  große  glafebe,  gießt  fedi*  9ttaß  gntd)tbranntwein  barüber, 
btnbet  bie  glafd)e  gut  gu ,  unb  ftellt  fie  öierjebn  £agc  an  einen 
warmen  Drt,  tnbem  man  foldje  {eben  £ag  gut  rüttelt.  Warf)  bie* 
fer  3^it  wirb  ber  Branntwein  bur#  einen  reinen  gtljljut  gegoffen, 
unb  in  glafdjen  aufbewahrt. 

■ 

* 
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1900,  ©cnärfer  (geläuterter)  3*fer. 

Die  $älfte  t>on  cinfin  (Sitoeig  totrb  mit  atoei  <Sd>oW>en  fri> 
Wem  ©Tunnenmaffer  in  einem  oerjinnten  Äaftrol  ober  einer  tnef* 
fmgenen  Pfanne  tnittelft  einer  ©ehneeruthe  tüchtig  toerfehlagen,  Ijer* 
nach  ein  ?f  unb  rcrifeer,  feiner,  in  Stüde  gef eblagen er SUMiSaucf er  baju* 
gettjan,  unb  biet  fo  lange  ftehen  geloffen,  bi*  ber  3utfer  bergan* 
gen  ift,  »o  man  e$  bann  auf*  geuer  fefct,  unb  unter  beftänbigem 
©etoegen  auf  focht,  ©enn  ber  3ucfer  in  bie  $öhe  fteigt,  »irb  er 
mit  brei  G&löffel  frUüVm  ©affer  abgefchredt,  fo,  bafi  er  fld>  fefct 
unb  ruhig  ttirb;  ftetgt  er  trieber,  fo  fdpeeft  man  ir>n  rote  bae 
erfte  2Ra(  ab.   ©olehe*  roieber^ott  man  noch  jrrjeimal.    sJiim  toirb 
ber  «Schaum  (nämlich  ba«  Grimeig,  in  toelehe*  fid)  ba$  Unreine 
oom  Stttfer  fefct),  mahrenb  ber  ^wte  ruhig  geworben  ift,  mit 
bem  (Schaumlöffel  abgenommen,  ber  3uder  tangfam  fortgefoeht, 
nod)  einigemal  mit  faltem  ©affer  abgefchredt  unb  immer  abge* 
fchaumt,  bi«  er  gan$  flar  ift,  worauf  man  benfelben  burd)  eine 
reine,  juoor  naggemaehte  ©eroiette  in  eine  tiefe  $oraeflanfd)üjfrf 
gießt.  —  Söirb  noch  weißer,  toenn  man  toährenb  bem  &od)en  beu 
©aft  einer  falben  3irronc  bareinbrüeft.  —  3m  Sali  man  ben 
geflärten  ^uefer  jum  ßinmaehen  ber  grüßte  oerroenbet,  follte 
fein  ©roeijj  beim  Älaren  genommen  merben,  auch  fein  Zitronen* 
faft;  man  nimmt  bann  beim  23ertoeheu  nur  ben  (Schaum  rein  ab. 

1901-  Snttt  pm  «reitlanf, 

£)er  nach  toorhergehenber  Kummer  gefl&rte  &udtx  tovcb  in 
einem  flaftrol  ober  einer  Pfanne  neuerbing«  auf*  geuer  gefefct, 
unb  noa^  fo  lange  gefocht,  bag,  wenn  man  ben  h^ta  getauchten 
(Schaumlöffel  toieber  herau«iieht  unb  in  bie  $ötye  hebt,  ber  julefct 
am  Löffel  hangenbe  Strogen  breit  üon  bemfelben  herunterfallt.  — 
93ertt>enbet  man  ben  jum  ©reitlauf  gefochten  $uder  beim  (Sin* 
machen  ber  grüchte,  fo  follte  fein  ßttoeiß  beim  ßautern  ge* 
nommen  »erben,  auch  fein  3ttronenfaft  (flehe  torige  Kummer), 
man  follte  ben  3uder  beim  SBerfoehen  nur  abfehaumen. 

1902.  3«*r  pn  f  leinen  gaben. 

ftachbem  ber  jum  ©reittauf  gefodjte  3ucfer  (fiehe  torige  SRum* 
mer)  noch  einige  Slugenblicfe  fortgefoeht  ^at,  toirb  ein  STrotfen 

Digitized  by  Googl 


©om  3«*er.  665 


babon  auf  einen  Xetler  gebradjt,  unb  bann  fttoifäen  ben  Baumen 
unb  3cißcfingcr  geprefet.  Sbilbtt  fid)  nun  beim  Deffnen  ber  ginger 
j»ifd)en  benfelben  ein  gaben,  toeldjer  aber  fogleid)  toieber  bricht, 
fo  ift  ber  3U(*e*  jum  {(einen  gaben  gefod)t. 

i 

1903.  3«tf^  a«w  8™§ tu  gaben. 

SBenn  ber  mie  öorftefyenb  bemevft  jum  fletnen  gaben  gefodjte 
3ut!er  nod)  ein  paar  Slugenblicfe  fortgefoty  f>at,  unb,  jmifdjen  bie 
jmei  ginger  genommen,  beim  Deffnen  berfelben  ber  gaben  ftd)  ein 
toemg  länger  au«bef)nt  unb  nid)t  fogleid)  bricht,  bann  ^at  ber 

3ucfer  ben  ®rab  be«  gro§en  gäben«  erreicht 

» 

1904  3«rfer  jur  $erk 

£wt  ber  oorfyergetyenbe  3u<fer  nod)  einige  Minuten  fortgefodjt, 
fo  ttrirb  ein  Söffe!  bareingetaud)t  unb  mieber  f)erau«gejogen :  finbet 
man,  bafc  bie  tropfen  beim  herabfallen  einen  gaben  jtefjen,  moran 
fie  gleid)  einer  $erle  ju  Rängen  fdjeinen  unb  melier  nid)t  fogleid} 
bridjt,  bann  nennt  man  bieg  3utfer  jur  'perle. 

1905.  3mfer  pm  Srudj. 

93orfjergeljenber  jur  *ßerle  gefod)ter  3ucfer  rotrb  nodj  eine 
falbe  SBiertelftunbe  langer  gefönt,  bann  ein  runbe«  $öl$en  in 
falte«  SBaffer,  fjernad)  in  ben  3uder  unb  fönell  toieber  in  neben* 
ftefjenbe«  falte«  SBaffer  getauft,  toorauf  man  ben  «nflebenben 
3ucfer  oon  bemfelben  ablöst  unb  jttrifcfyen  bie.3äljne  nimmt:  toenn 
er  fid)  nun  jerbeifjen  lagt,  offne  fiebrig  an  lefcteren  Rängen  ju  blei* 
ben,  fo  Ijat  er  ben  ®rab  beö  ©rud)«  erreicht. 

1906.  3mfa  jnm  <£aramel. 

£at  t)orf>ergef)enber  3ucfer  n°d)  einige  Slugenbltcfe  fortgefodjt, 
unb  fangt  er  an,  fid)  rotbraun  ju  färben,  fo  fjat  er  ben  ®rab 
be«  Gtaramel«  erregt.  $)a«  ftaftrol  mu§  al«bann  be«  fd)nel* 
lern  SIbf fielen«  wegen  fogteid)  in  falte«  Söaffer  fommen,  um  ju 
oerfjinbern,  ba§  ber  3uder  ju  braun  wirb. 

1907.  (gekannter  Snitt. 

33ier  Sotl)  grobgeffcfjener  3ucfer  mirb,  mit  einem  @&löffel 
©affer  tibergoffen,  in  einer  fleinen  eifernen  Pfanne  unter  forttoäf)* 
renbem  Umrühren  geröftet,  unb  jttmr  fo  lange,  bi«  er  fdjmiljt  unb 
ganj  bunfelbraun  ift  unb  einen  blauen  föaud)  jeigt,  too  er  a(«bann 
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mit  einem  ®la«  ©offer  abgelöf d)t  unb  oerfodtf  mirb.  —  S&ermen* 
bct  man  bloe  jum  ftärben  ber  ©petfen. 

1908.  ©olbdaübc  tum  gewonnenem  3utfer« 

3JiQti  gibt  jmölf  i'ott)  jerbröcfelten  feinften  SJkli«  in  ein  flei* 
i*«  $fännd)en,  baju  einen  ©d)oppen  {Baffer,  unb  lagt  bieg  eine 
©tunbe  flehen,  9tun  wirb  e«  auf  fdmellem  geuer,  am  beften 
flofjlenfeuer,  rafd)  gefod)t,  unb  tnjmifdien  mit  einem  an  ein  $ölj* 
d>en  gebunbenen  naffen  <5d)mämmd)en  fortmabrenb  an  ber  ©eite 
be«  <ßfännd)en«  abgemifdjt.  gängt  jefct  ber  3utfer  an  tangfamer 
ju  fieben,  fo  gibt  man  fed)«  bi«  ad)t  Kröpfen  3itronatfaft  ober 
oier  Xropfen  $o(jefftg  barein,  unb  rid)tet  augleidi  falte«  ©affer 
Jjcr  nebft  einem  fleinen,  reinen  5tocf)töffeIfticI.  tiefer  rotrb  fofort 
$ur  ^ßrobe  in  ba«  ©affer  getauft,  fjernad)  augenblicflid)  in  ben 
Surfer,  unb  fdjnett  lieber  in  ba«  ©affer.  SM  ftd>  ber  3u<fer 
t>on  bem  $ol*  unb  ift  er  berart  befd)affen,  ba&  er  fpringt,  merni 
man  tr)n  unter  bie  3<ifme  nimmt  unb  jerbeifct,  bod)  babei  nicht 
fyart,  fo  ift  ber  ®rab  be«  (Spinnen«  erreicht;  ju  ^art  barf  berfelbe  | 
nid)t  merben,  metl  fonft  ba«  (ftemebe  beim  Slbnefunen  leidit  jerbre* 
d)en  mürbe:  ift  er  ju  ftarf  grfocf)t,  fo  gießt  man  ein  roenig  SBaf* 
fer  nad)  unb  focfjt  auf'^  Sfteue,  bi«  er  obige  <ßrobe  befte^t  9ton 
mirb  ein  runber,  glatter,  umgefefnter  3imitelIer,  ?ine  umgefe^rte 
3innfd)üffel  ober  ein  anbere«  metallene«  glatte«  ®efd)irr,  ba«  ge* 
nau  bie  %öfje  ber  Grcme  ober  be«  ßompot«,  worüber  bie  ©olb* 
baube  Fommen  foU,  f)at,  leiebt  mit  feinem  Del  überftridjen,  unb 
al«bann  ber  unterbefe  etma«  abgefüllte  3urfer  tnitteCft  eine«  $öf* 
fei«  i*  gäben  barübergejogen,  fo,  bajj  er  einem  ®emebe  gleidjt 
©äfyrenb  ber  Arbeit  barf  er  jebod)  an  feinem  falten  Drte  ftefyen, 
aud)  nicht  ju  marm  merben,  meil  ©etbe«  ba«  Spinnen  tn'nbern 
mürbe.  3ft  nad)  SBollenbimg  ber  ©olbfyaube  no<b  3ucfer  übrig,  fo 
mirb  in  benfelben  eine  eingemachte,  juüor  rein  abgemifebte  9?eineclaube 
ober  $irfd)e  getaudjt,  unb  fold)e  mitten  auf  ba«  ©emebe  aU 
Sfrtopf  bef eftigt.  £)ie  ®olbljaube  mirb  fyernad)  forgfdltig  abgenom* 
men,  unb  über  bie  beftimmte  £reme  ober  ba«  (Eompot  gefteüt;  im 
gafl  fte  fid)  nidjt  gut  abnehmen  laffen  foüte,  mirb  ba«  ©efdjirr, 
morauf  ba«  ©efpinnft  ift,  einen  Slugenblicf  über  bie  ©arme  ge* 
galten,  mo  bann  bie  ©olbfjaube  fogtei*  abgenommen  merben  fann. 
(<5ief)e  tlbbilbung  bei  33an  il leerem e.)  -  ^Darf  nidjt  lange 
oor  bem  ©eroiren  bereitet  merben,  meil  fie  bei  $erumftef)en  er* 
»eidjen  mürbe. 
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1909.  Sanifleptfer. 

Um  ungefähr  jmölf  ftreujer  Vanille  mirb  im  Dörfer  fein  oerfto* 
&en,  bann  oter  bis  {ed)S  8otf)  3«cfer  bajugegeben,  ba«  ®anje  noch 
fein  geftofcen,  burdjgeftebt,  unb  ber  beim  $>urd)fieben  &urticfgebUe* 
bene  &udex  normal«  geflogen,  bamit  t>on  ber  Vanille  nid)t«  Oer* 
ioren  gehe.  —  (Sollte  man  ben  SBantUejucfer  nicht  fogleid)  oel* 
branden,  fo  wirb  er  in  iro^oerfctjloffenen  bleiernen  Söüchfen  ober 
in  einem  ®lafe  gut  jugebunben  aufbewahrt. 

1910.  ^ttronenander. 

1911.  Drängenderer. 

©ne  gefunbe  3^one  ober  Drange  wirb  an  einem  Viertel* 
pfunb  3u^er  abgerieben,  unb  baS  an  ben  £\idex  fid)  anhängenbe 
(Selbe  immer  forgfaltig  auf  ein  Sölatt  Rapier  abgefd)abt.  <So 
fährt  man  fort,  bis  bie  ganje  (Schafe  oon  ber  3itrone  ober  Crange 
am  ^tiefer  abgerieben  unb  alle*  ©e(be  hernach  wieber  abgefärbt 
ift.  T>ex  abgefebabte  3u<to  ^fb  nun  in  baS  Rapier  eiugetoicfelt, 
unb  an  einem  warmen  Drte  getroefnet,  aisbann  ganj  fein  gefto* 
gen,  burchgeftebt,  unb  naef)  9fr.  1909  aufbewahrt. 

1912.  DrangcnWütepcfer. 

Die  canbirte  Drangenblüte  ift  beim  (Sonbitor  |tt  beTommen. 
SDer  Drangenblütejucfer  wirb  bann  ganj  na<h  9tx.  1909  bereitet. 

1913.  ©robpefer. 

S(m  [eid)teften  berfertigt  man  benfelben  mittetft  jweier  (Siebe, 
eine«  fernen  unb  eines  gröberen,  boef)  fann  man  aud)  einen  £)urch* 
fdjlag  unb  einen  (Schaumlöffel,  ber  etwa«  fleinere  tfödjer  al«  ber 
ü)ur*fd)lag  hat,  fjiebei  loerwenben.   @«  wirb  nun  ber  befte  weifce 
3ucfer  ni*t  ju  fein  gefto&en  unb  bann  buref)  baß  gröbere  <Sieb 
gefiebt,  ber  jurMgebliebene  bann  ttieber  etwa«  geftofeen  unb  roic* 
ber  fo  burebgefiebt,  unb  biefe«  Verfahren  fo  oft  rüieberfjolt,  bt« 
aller  3ll(fer  6*ftoß™  unb  burdjgeftcbt  ift,  wo  man  U)n  Ijernach  in 
baS  feinere  (Sieb  nimmt  unb  roieberholt  burdjfiebt.    üDer  im 
(Sieb  jurücfbleibenbe  ift  bann  ber  (^robjuefer.       witt  in  ®(äfer 
ober  (Sc^acftteln  eingefüllt,  ujib  mit  fapiev  übevbuttben  an  einem 
troefenen  Ort  aufbewahrt.  -  SBerwenbet  man  pm  «eftreuen 
bon  «aefwerf  unb  bei  (Sinf  affungen. 
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»erfebiebene  ©lafureiu  ! 

.  1914«  SBeifjc  ämtafltofur.  Syrfyglafiir«  3toöiicnglofur. 

/  3»ö(f  8otf)  getrocfneter,  fetngeftoßener  3ucter  totrb  burdj  ein 
•  ganj  feine«  ©eibenfieb  in  eine  ^orjeüanf  Düffel  geftebt,  unb  ^ier 
mit  einem  (Sitoeiß  unb  einigen  tropfen  3itronenfaft  mittelft  eine« 
neuen  $od)löffeld)enS  eine  $iertelftunbe  nad)  einer  @ette  flaumig 
gerührt,  (Sollte  bie  ©lafur  ju  bicf  fein,  fo  muß  nod)  ein  toentg 
(Simeifj  barein.  (Sie  foü  fdjneeroetg  auSfefien ,  unb  ganj  bicf  Dom 
Löffel  laufen,  fo  baß  fie  bereit«  ftefjt.  SBtrb  biefelbe  nid)t  foglei^ 
toerbraudjt,  fo  jiefjt  man  ein  Stücf  Rapier  burd)'*  ©äff er,  unb  ' 
legt  es  barüber,  bamit  fie  !eine  «rufte  befomme. 

«nmeTfung.  Um  Sorten  ober  ©a<f  werfe  mit  Olofur  ju  »etjieren, 
bebtent  man  M  gcwofmliä}  größerer  ob«  Meinerer  fä^relbpapierner  JDfitfü 
(©djarmüfcet).  ©fe  werben  auf  ftflßmbe  ©elf«  »rrfertigt :  3»an  nimmt  entweber 
einen  halben  33ogen,  ober  auä>  ein  Heinere«,  langlia>ieredlg  geföntttene«  @tü<f 
fforfe«  ©djrclbpapler ,  fafct  e«  an  einer  @de  mit  ben  Singern  fcer  Unten  $anb, 
unb  bretjt  ben  übrigen  2  bc 11  be«felben  ui  einer  natürlichen  Tüte ,  burd)  weicht 
man  fingerbreit  oon  ber  ©plfce  aufwärt«  eine  ©tednabel  fretft ,  bamit  fie  nt# 
au«  tbrer  §orm  temme.  hierein  gibt  man  nun  bie  jum  ©prifcen  bcfHmtutc 
©tafur,  fattet  bie  $)üte  eben  gut  ju,  unb  flufct  bie  ©pffce  mit  einer  Sdjeere  ein 
wenig,  worauf  man  bie  (SHafur  burd)  bie  untere  fleine  Oeffnung  nad)  eigenem 
<$efd)maef  ober  nad)  Betonung  auf  bie  Sorten  ober  ©aefwerfe  fprifct.  (Statt  ber 
2)üten  bringt  man  öfter«  audj  ^)reffirfpri|jn)en  in  Änwenbung. 

1915.  SRotlje  3u<ferglafnr. 

3n  öorl)ergef)enbe  ®lafur  gebe  man,  ftatt  3iironen  *,  ebenfo* 
Diel  «rbfelfaft  (9^r.  1787),  ober  aud)  einige  £roj)fen  aufgelöste 
(5oa)eniUe  (Mr.  2011,  2012). 

1916.  ©elbe  gnfeigltfiir. 

»an  gebe  in  bie  ©lafur  9b.  1914  fo  Diel  mit  warmem  2öaf* 
fer  aufgelöste  (Safranblüte,  baß  fie  eine  fd)öne  gelbe  garbe  fjat 

1917.  (Mnc  3wta§lafiir. 

3efm  bi«  jtoölf  rofje  tfaffeebormen  roerben  über  Waty  in  jrrjet 
üerfloj>fte  ©toeife  gelegt,  unb  bitfC  J&aburd}  f<f)ön  grün  gefärbt  j 
£>ie  Olafur  ttnrb  bann  na*  iRr.  1914  bereitet,  nur  fommt  baS 
oorbef djriebene  grüne  (^iroeiß  baju.  —  «ann  aud)  in  anberer 
SBeife  grün  gefärbt  werben,  inbem  man,  ftatt  baS  ßitoeiß  ju  far* 
ben,  etmas  (Spinattopfen  (Sflx.  1995)  unter  bie  ©lafur  mengt 
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1918.  Sbocotobeafofar. 

Einige  öotlj  feine  (Sljocotabe  wirb  mit  ein  wenig  reinem 
SBaffer  auf  fd)Watf>em  geuer  erroeic^t ,  bann  mit  fyalbfomel  ganj 
feinem  3*"fer  bermifdjt,  unb  mit  bem  nötigen  (Simeig  jur  ®la* 
für  gerührt 

1919.    @c!o«te  Siocolabeglafur. 

<5edj$  £otl)  geriebene  (Sfjocolabe  unb  $wölf  £otf)  fetner  QudtT 
Wirb  mit  einem  ©poppen  frtfdjem  SEöaffer  angerührt,  unb  auf 
fdjnellem  geuer  unter  fortwähren  bem  föüfjren  fo  lange  gefönt,  bi« 
pd)  oon  ber  SRaffe ,  wenn  man  ein  wenig  jtüifcften  bie  ginger 
nimmt,  ein  gaben  jiefjen  lägt.  $ernad)  nimmt  man  biefelbe  com 
geuer,  reibt  mit  bem  flocfpffel  an  ber  ©eite  be$  $fännd)en$ 
einigemal  fn'n  unb  f)er,  woburcf)  ber  3utfer  ntljig  wirb,  lägt  bie 
©lafur  bann  etwa«  abfüllen,  unb  begießt  bamit  ba$  Söacfwerf 
ober  wenbet  e«  barin  um. 

1920.  ©efotfte  3i«ferglafitr. 

3W)t  «ot^  feiner  3u(fer  wirb  mit  ein  paar  (Sglöffeln  Söaffer 
begoffen,  unb  bieg  nun  fo  lange  auf  f<f>wad)e$  geuer  gefegt,  bis 
ber  3uder  gut  warm  geworben,  unb  an  ber  ©eite  anfängt  *u 
fd)tneljen,  wo  man  bie  ©lafur  bann  fofort  jum  Ueberjietjen  t>on 
iorten  obeT  Keinem  iöacfwer!  oerbraudjt. 

1921.  «(tonföglafur. 

geingefiebter  ßu&tx  wirb  mit  töum  ober  Slraf  unb  etwa« 
3itronenfaft  angerührt,  fo,  bag  man  e$  mit  einem  Keffer  über 
ba«  Söadwerf  ftretdjen  fann. 

1922.  3ittotttngIafur  auf  anbete  9rt  ötafferglafur. 

Wlan  rityrt  ad)t  8otlj  ganj  fein  geftebten  3ucfer  bei  erfterer 
mit3itronenfaft,  bei  lefcterer  mit  wenigem  frif  djen  SBaff er 
an,  fo  baß  es  eine  büffliefjenbe  ®lafur  gibt,  »elä>  man  eine  <Äunbe 
fteljen'lägt,  unb  bann  nad)  9fr.  1920  oerwenbet 

1923.  Drangenblütetoafferglafur. 
SBier  M  fe$«  (gglöffel  Drangenblütewaffer,  weites  man 
beim  (Sonbitor  ober  in  ber  «potyefe  befommt,  wirb  in  eint  $or* 
jeHanfäüffel  getfjan,  unb  barein  fo  Diel  fein  wie  ©taub  geflogener 
3uäer  gerührt,  bag  e$  einen  bünnflüffigen  ©rei  bilbet. 

ftnmcrfung.  3Bcnn  mit  Hefen  ©lafurrn  Sorten  unb  fcnfligc  iflaefwerfe 
überfiri^c n  ffab,  ttotfuet  man  jU,  wie  bereit«  me|tfa$  Umxtt,  föndl  in 
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abflcfübltcm  Ofen,  wobur$  fk  rinen  fdjörun  (SMam  betemmen.  3n  feinem  ftafl 
barf  ober  ber  Ofen  ju  warm  fein,  ba  fonft  bie  (S^ecelabcglafuT  rot$  wirb,  unb 
bie  anbern  ©Iafurcn  iBIattern  werfen  unb  rau$  »erben. 


a&erjietttngen  bet  ®cfmffettn 

1924.  ffrana  toon  Wubelteig. 

23on  brei  Grigelb  ober  aueb  nur  bon  (£iroei§  ttrirb  ein  feftcr 
9ßubelteig  gemacht  (9er.  16),  j  elfter  in  einen  fd)mal  Ijanbbreiten, 
mefferrüdenbiefen ,  nad)  bem  Umfang  ber  ju  oerjierenben  platte 
bemeffenen  (Streifen  auägeroargelt,  unb  biefer  oon  beiben  leiten 
glatt  jugefchmtten,  fo,  baß  er,  aufrccfttgeftellt,  jroei  3oÜ  fjo$  ift. 
9cun  mirb  er  normal«  auf  ba$  ©aefbrett  genommen,  mit  Mubu 
gen  deinen  SluSfteaVrn  auägeftodjen  (ftefje  Slb b ilbung),  unb  auf 
ein  $ud)  jum  Slbtrocfnen  gelegt;  bod)  barf  er  nid)t  ju  fetjr  troef* 
nen  unb  mufj  fid)  nod)  leid)t  biegen  (äffen,  ir»ie  er  im  ©e* 
gentfyeil  auef)  ntd)t  ju  toeid)  fein  barf,  inbem  er  fid)  fonft  nid)t 
auffteüen  lie&e.  Öeim  2tofftelleu  beSfelbcn  um  bie  platte  ift 
gut,  wenn  man  eine  gufammengebaüte  <Sert>iette  in  lefetere  legt, 
bamit  er  fi$  nicht  einbiegen  Fann.  $un  beftreicfjt  man  ben  Staub 
ber  juDor  gemannten  platte  fo»ic  ben  be«  (Streifen«  mit  (Simeijj, 
bringt  (enteren  bann  auf  bie  platte,  brüeft  ifm  mit  bem  beftriebc- 
nen  SRanb  auf  beren  SRanb  feft  an,  fo  baß  er  aufredet  baftefyt, 
unb  Hebt  hevnad)  beffen  gleichfalls  mit  <5i  beftrtdjene  <£nben  genau 
jufammen.  <So  fteüe  man  tfm  alöbann  noch  mehrere  ©runben, 
ober  beffer  über  ^flacht,  bei  Seite,  bamit  er  öoflftanbicj  troefne.  — 
3n  biefen  Seigranb  merben  feinere  @emüfe,  auch  Ragout« 
angerichtet. 

1925.  »erjierung  örnt  S31ätier=  ober  öutterteig, 

S3on  mefferrücfenbtc*  auSgeroargcltem  ©ntterteig  (9h\  .1293) 
»erben  mittelft  blecherner  HuSftecher  Sölümdjen,  föinglein,  üDrciecfe  tt. 
au8geftod)en  (flehe  21  bb  Übung),  btefe  mit  oerflopftem  (£i  beftri* 
djni,  in  etmad  abgefülltem  £)fen  Ud)tgelb  ge baden,  unb  nun  fo* 
mo^l  öon  ber  (Seite  ale  auch  öon  unten  ein  wenig  in  Söranb* 
teig  (toelchen  man  bereitet,  inbem  man  einen  Kochlöffel  3ßehl 
mit  fech«  ß&töffel  ©affer  glatt  anrührt  unb  auf  bem  geuer  auf* 
!od)t)  getauft,  bamit  fie,  auf  ben  SRanb  ber  platte  gepeilt,  Iner 
f  eftftefjen  unb  ringsum  gut  juf  ammenhalten.  —  3n  btefe  (Sinfaffung 
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gibt  man  feine  @emüf e  fomie  Ragout*.  SWan  fotin  übri- 
gen« bte  gebatfenen  ©lürndjen  jc.  au*  ofjne  ©ranbtetg  bertnen* 
ben,  unb  fteüt  man  fie  bann  im  $hran&  jtmfdjen  ba«  angeridjtete 
Oemüfe  ober  föagout  unb  ben  innern  föanb  ber  platte. 

1926.  «erjiemng  tum  eemmelf  Reiben  (Krontonen). 

©eftrige  ©emmein  ($reu$crbrobc)  werben  abgerieben  ober  ab- 
gefd)ft(t,  unb  in  balbfingerbicfe  (Sdjeiben  gefdmitten,  tr>e(d>e  man 
in  $)reieefe  (fiefje  Slbbttbung),  £albmonbe  ober  föinglein  fdmei* 
bet  ober  mit  einem  fdjarfen  2lu«fted)er  au«ftid)t,  unb  au«  heißem 
®d)ma(*  nidjt  ju  f>art  gelb  bädtt.  üftan  Hebt  ftc  bann  nad)  Dort* 
ger  Kummer  mirtetft  ©ranbteig  aneinanber  unb  auf  bte  platte, 
ober  fteeft  fie  im  Shranj  in  ba«  angerid)tete  ©emüfe  ober  Ragout. 

1927.  Stanj  tum  »latter*  ober  ötittertriö. 

Sßertoenbet  man  at«  ©nfaffung  t>on  Ragout.  —  93on  mef* 
ferrüefenbief  auSgeroargeltem  SButterteig  (9er.  1293)  mirb  ein  jroei* 
fingerbreiter  (Streifen  nad)  ber  ®röße  ber  platte,  für  toetdje  bie 
Sßerjierung  beftimmt  ift,  abgefduiitten ,  foldjer  ringförmig  auf  ein 
©acfbled)  geftellt,  mit  üerflopftem  @i  beftridjen,  im  Dfen  gelb  ge* 
batfen,  unb  jule^t,  irenn  ba«  föagout  angerichtet  ift,  über  ben  föanb 
ber  betreffenbeu  platte  gelegt,   (©iefje  Slbbilbung.) 

1928.  SJerjtcruug  mm  Sleifdifnlj. 

Tie  nod)  laue  €ml$  sJh*.  1227  wirb  in  eine  mit  einem  flauen, 
glatten  ©oben  öerfefyene  €>d)ü|fel  Ijalb  fingerfyod)  gegoffen,  toeun 
fie  feft  beftanben  ift  in  Sßierecfe  (fie^e  Slbbi  Ibung),  £albmonbe, 
T>reiede  unb  anbere  gtguren  auSgeftodjen  ober  auägefdjnitten,  unb 
ba*  beftimmte  ©erid)t  bann  bamit  eingefaßt.  —  Oft  nur  bei  fal- 
ten platten  anmenbbar,  unb  fann  aud)  gefärbt  merben  (fiefje 
Sflx.  1227,  @d)lu§).  —  3»u6  biefe  ßinfaffung  feiner  fein,  »ie 
j.  #3.  bei  Sttagnonaife  öon  giften,  ©eflügel  :c,  fo  gießt  man  bie 
2n\\  auf  eine  gan$  flache  platte  nur  (jalb  ftngerbicf ,  unb  ftta^t 
fola^e,  nadjbem  fie  feft  beftanben  ift,  mit  beliebigen  fleinen  görm* 
djen  au«. 

1929.  ^er^ierung  tum  Stern. 

$artgefodjte  ©er  merben  ber  ßänge  nad)  in  oier  <5d)nifce  ge* 
fftnitten  ober  überjtoerd)  in  jtoeimefferrütfenbicfe  ©djeiben,  foldje 
bann  aufregt  um  ba«  betreffenbe  @erid)t  geftellt,  unb  jtotfa^en  je 
jmeien  ein  gehaltene«  §erjd)en  Don  feftem  Sopffalat  ober  in  beffen 
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(Ermangelung  ein  beliebige«  ®rüne«  angebracht  (®ie^e  fcbbtt* 
bung.)  —  Dtefe  Stornierung  ift  bei  aRagnonaife  Don  gif«  ober 
Geflügel,  überhaupt  nur  bei  falten  Berichten,  anmenbbar. 

1930.  8eratenwö  ton  gelben ,  toetfccn  nnb  rotten  Milien  irab 

«arfcffelm 

Die  roetchgefochten  töüben  unb  Kartoffeln  werben  abgemalt, 
in  gleichbicfe  ©lattchen  gefdmitten,  unb  biefe  mit  einem  fleinen 
Slu«ftecher  ju  üerf  du*  ebenen  Siguren  ober  in  runbe  ©djetben  au«* 
geftochen.  Dann  öerflopft  man  (ürfftg,  Del  unb  Bali  gut  mttetn* 
anber,  giejjt  fold)e«  über  ba«  8lu«geftod)ene,  lägt  lefetcre«  eine 
®tunbe  ftehen,  unb  belegt  nun  ^iemit  ben  föanb  ber  ju  Derberen* 
ben  platte,  ober  fajjt  ba«  auf  fie  eingerichtete  bamit  ein.  (Siefje 
Slbbilbung.)  —  ßbenfall«  nur  bei  falten  (Berichten  oerwenbbar. 
-  Die  rotten  ftüben  mu&  man  Riebet  für  fi<h  apart  tjer* 
rieten,  ba  fie,  unter  ba«  Slnbere  gemengt,  biefe«  fofort  färben 
würben. 


»om  SuftMiteit* 

1931,  WOUbm  M  3nbian«. 
2ßan  lege  ben  rein  gepufcten  Onbian,  fo  lange  er  noch  warm 
ift,  auf  bie  ©ruft,  burchfdmeibe  bie  $aut  auf  bem  föücfen  genau 
in  ber  Sttitte  oom  $alfe  bi«  jum  ©ürjel  herunter  unb  bi«  auf 
ba«  ©erippe,  unb  löfe  fotdje  bann  nebft  bem  gleifd)  fo  genau  al« 
möglich  *>om  ©erippc  ab,  wobei  man  namentlich  beim  Slu«löfen 
be«  ©ruftbein«  fefjr  f orgfaltig  verfahren  mu§,  bog  fein  Sod)  in 
bie  $aut  gefdmitten  wirb,  ba  ba«  ©ruftbetn  blo«  mit  $aut  be* 
beeft  ift.  9tun  beine  man  glügel  unb  ©djlägel  au«,  inbem  man, 
unter  9cad)fjülfe  eine«  fct>arfen  2Wefferd)en«,  ba«  gleifd)  bi«  jum 
erften  ®elenf,  jebod)  ohne  bie  £aut  ju  behäbigen,  jurüefbrängt, 
brehe  fobann  ba«  ©ein  ab,  unb  burchfehneibe  bie  ©eljnen.  SBenn 
ber  Kopf  am  3nbian  bleibt,  fdmeibe  man  ben  $al«  bi«  an  ben 
Kopf  herau«,  fo,  bafc  legerer  nur  ein  ber  §aut  h&ngt.  Die  güge 
werben  oor  bem  2lu«betnen  am  Knie  abgehauen. 

«nmerfung.  »uf  biefe  «rt  wirb  alte«  ©fftügeX autfgebclnt.  9ta<$  beut 
«uebeinen  mu§  ba«  reine  ©erippe  beilegen ,  unb  alle«  %Uifä  an  ber  $aut  fcan* 
gen.  «etm  gafan,  bem  SRebbuljn  unb  ber  ©djuepf«  fä)nelt.ct  man  ben 
nod>  fdfon  bffteberten  Äopf  am  §alfe  ab,  unb  fefct  Ü)n  wr  bem  Auftragen,  an 
«in  mit  einer  #ap(ermanföe«e  »erfet^ne*  ©pieftycn  geftteft,  bem  betreffenben  &o 
flüget  »Uber  auf. 
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1932.  »uSbetaeit  bcö  Sdjtoetnöfopfeä. 

$)er  rein  gepu^te  (Sd)tüetn$Fopf  wirb  auf  bie  $irnfd)a(e  ge* 
legt,  unten  bei  ber  tftnnlabe  toom  $>alfc  nad)  bem  pfiffet  fyn 
genau  in  ber  üflttte  aufgefd)nitten,  unb  runb  um  fein  ßnoebenge* 
ftell  bef)utfam,  fo  bajj  e$  fein  Sod)  gibt,  losgelöst,  ©et  ber  ©tirne, 
töo  bie  $aut  ganj  platt  auf  bem  ßnod)en  Hegt,  mu&  beim  SlMö* 
fen  berfelben  mit  einem  feinen  9flefferd)en  nadjgebolfen  tterben, 
bamit  fem  Sod)  entfielt;  foUte  e$  trofcbem  eine«  geben,  fo  muß 
man  fold)e$  fofort  jungen.  SDaä  an  ben  #nod)en  nod)  beftnblid)e 
Sleifd)  wirb  abgelöst  unb  jur  garce  t)ertt>enbet. 

«nmerfunß.  3n  girier  SBHfc  »erfcen  fcrr  SBUkf$»tf  n«f  opf  unb 
ber  Äa!b«fopf  autyeMnt. 

1933.  «uSbeincn  ber  «albsbruft 

@S  »erben  bie  kippen  unter  ben  Knorpeln  quer  uberfd)nit* 
ten,  unb  mit  einem  fpifcigen  Keffer  bie  £mut  über  evfteren  ber 
Sange  nad)  burd)gefd)nitten,  toorauf  man  bie  Söruft  auf  baS  Gmbe 
ber  kippen  ftellt,  bie  Jöruftfnorpeln  rücfroärtsbrücft,  unb  bie  Dfip* 
pen,  tt>eld)e  fid)  üon  fetbft  l)erauSfd)ieben,  bollenbS  fjerauSjiebt. 
£)ann  mirb  bie  ©ruft,  nämltd)  ber  fogenannte  Decfel,  jroifcben  ben 
kippen  unb  bem  bieten  gleifd)igen  ber  Sänge  nad)  buvebgetöst,  unb 
mit  ber  $anb  berart  nachgeholfen,  baß  eine  meite  Deffnung  unb 
§öljlung  entfielt,  in  toeldje  tjanaä)  bie  gülle  Fommt. 

1934  «uSbeiiteit  beS  Salb^ftblögel«. 

£>er  €>djlägel  rotrb  jtuifd)cn  bem  untern  (Stoßen  (ber  foge* 
nannten  9htß)  ber  Sänge  nad)  aufgefdjnitten,  baS  rolje  ©ein  bis 
$um  erften  ©elenf  ausgelöst,  baS  $nie  abgefjauen,  unb  r)anbbreit 
baS  gletfd)  com  föofjrbein  runbum  abgefdjtütten.  @o  f^rgeriebtet 
Fann  er  gefüllt,  ober  auf  iebe  beliebige  anbere  Ärt  juberettet  werben. 


1935.  SRupfen,  glammiren,  »rüben,  SfoSnebmett  unb  Srcffiren 

be$  ©eflügels  im  allgemeinem  .  . 

ä&enn  man  ba«  (Geflügel  nidjt  brüht,  fonbern  gleidj  toarm 
Jttpf  t,  ipirb  ber  nod)  baran  befipbttc^e  glaum  unter  beftänbigem 
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Dreyen  be«  Geflügel«  über  fcüem  geuer  üon  ©trolj,  ©panen 
ober  Rapier,  ober  mit  Spiritus,  mel*en  man  in  einen  alten  Xeller 
giegt  unb  anjünbet,  üon  allen  ©eiten  abgebrannt  (abgefengt, 
flammirt),  bod)  barf  bie  $aut  babet  nicbt  fditrarj  »erben.  SZÖill 
man  ba«  ©epgel  brüten,  fo  totvft  man  foldie£  qleid)  na*  betn 
Slbfte*en  in  falte«  ©affer ,  nimmt  e«  na*  einiger  3eit  mieber  I 
$erau«,  taudit  e«  in  fo*enb  ftetfce«  SBaffer,  toenbet  e«  üon  allen 
©eiten  barin  um,  unb  legt  e«  fjerna*  auf  ein  ©rett,  mo  man 
mit  ber  $anb  bie  gebern  abftreift.    ©ei  jungem  ©eflügel  ift 
f)auptfä*lt*  \u  bemerfen,  bafj  man  e«  nacti  bem  (Eintauchen  in1« 
to*enbc  SEöaffcr  augenblicfli*  toieber  tjerauöncfjmcn  mu§,  ba  ft* 
fonft  nebft  ben  Gebern  au*  bie  feine  §aut  ablöfen  »ürbe.  Die  güße 
^ält  man  über  ©lul  ober  in  fo*enbe«  ©affer,  nimmt  fie  fobann 
in  ein  £u*,  unb  ftreift  bie  $aut  baüon  ab.   (Sänfe  unb  <5nten 
werben  trotfen  gerupft,  na*f>er  meiften«  gebrüht  ober  au*  abge*  , 
fengt,  ober  fie  »erben,  na*bem  fie  gerupft  pnb,  mit  erma«  fein* 
üerflopftem  $e*  beftreut,  fobann  gebrüht,  unb  nun  mit  ber  $anb 
barübera,efaf)ren,  mobei  gebern  unb  glaum  gut  abgeben.  Rauben 
rupft  man  immer,    ©übe«  (Geflügel  barf  man  nie  brüben,  toeil 
e«  babur*  ju  üiel  üon  feinem  8ÖUbgef*macf  oerlieren  toürbe; 
tüirb  trocfen  gerupft  unb  abgefengt.      ©enn  ba«  (Seflügel  rein 
gepufct  ift,  mirb  e«  auf  folgenbe  Seife  au  «genommen:  SDta 
legt  e«  auf  bie  ©ruft,  fpannt  bie  $aut  am  $alfe  an,  f*netbet 
biefelbe  ber  Sänge  na*  über  ben  gangen  $al«  auf,  tö«t  bann 
tropf  unb  ®urgel  befyutfam  tyerau«,  f*neibet  lefctere  an  bem 
topfe  ab,  unb  fti*t  bie  Singen  au«.    9cun  wirb  am  $alfe  mit  | 
bem  äeigcfitiQei:  in  ben  Körper  gefahren  unb  $erj  unb  Seber  ab* 
gebrel)t,  afebann  unten  am  ©ürjel  ein  fleiner  Querf*nitt  gema*t, 
ba«  (Singetoetbe  forgfdltig  fjerau«gejogen,  ber  genau  am  föing  ab* 
gef*nittene  Slfterbarm  entfernt,  ba«  (Geflügel  au«ge»af*en  unb 
abgetroefnet,  ber  üftagen  in  ber  9flitte  gefpalten  unb,  na*bem  bie 
innere  gelbe  §aut  abgezogen,  glei*fall«  au«getoaf *en,  bie  ©alle  f org*  1 
faltig  t>on  ber  ßeber  gelö«t,  unb  lefctere  nebft  bem  $erj  getoaf*en 
unb  ju  bem  äftagen  gelegt.  —  SDrcf fir en:  3ttan  lö«t  mit  bem 
3eigefinger  ba«  ©ruftfletf*  auf  beiben  ©eiten  üom  ©ruftbein,  unb 
brüeft  auf  jeber  ©eite  bie  $alfte  be«  in  fleinere  ©tücf*en  gef*nit*  i 
tenen  3ttagen«,  $erjen«  unb  ber  Seber  jttrif*en  gleif*  unb  ©ruft* 
betn.  Die  glügel  »erben  rücffoart«  gef*ranft  fofcie  bie  güjk 
t)on  benen  man  juüor  bie  Älauen  abgefjaeft  fjat,  bie  (5*(ägel  ge* 
gen  ben  Ceib  jurüdgef*oben  unb  mit  einem  fföljernen  <spte|j*en 


Digitized  by  Google 


a>rcf  fit  tn. 


675 


befeftigt,  bie  güf?e  gegen  ben  8eib  mit  ©rnbfaben  gebunben,  ber 
ßopf  rütftoärtd  unter  ben  glügel  gejogen  unb  an  ber  ©ruft  gleid)* 
fall*  mit  Spiesen  befeftigt.  J)ie|  ift  bte  einfacfjfte  unb  gctoöfytu 
lid)fte  2lrt  be«  £>reffiren$  öom  §uf)n.  (5$  roirb  fo  aud)  ber  3n= 
bian  breffirt,  nur  ftetft  man  bei  biefem  üftagen,  $erj  unb  Ceber 
nic^t  in  bie  ©ruft,  fonbern  üermenbet  fte  gur  garce  ober  gibt  fie 
toeidjgefoty  unb  berfönitten  in  bie  <©uppe. 

1936.  2)refftren  be*  $i*t*  auf  anbcre  art 

9tod)bem  ba«  $uf>n  mie  oben  r)crgertd)tet  unb  ausgenommen, 
roirb  e$  auf  ben  dürfen  gelegt,  mit  ben  beiben  Zeigefingern  ju 
ber  obern  unb  untern  Deffnung  fjeineingefafyren ,  nun  mit  ben 
Baumen  baä  ©ruftbein  eingebrütft  unb  bann  forgfältig  oon  innen 
ljerau$gelö$t.  £>a$  $uljn  tuirb  nun  ausgetragen  unb  abgetrocf* 
net,  bie  ©djenfel  gegen  bte  ©ruft  jurü<fgefd)oben  unb  in  biefer 
£age  beibe  mit  einem  (Spicken  befeftigt,  tuoburd)  bie  ©ruft  er* 
f)öf)t  wirb,  aisbann  ber  ^opf  rütftoärtsgejogen  unb  an  bem  burd) 
bie  ©djenfcl  gefterften  «Spießten  in  biefer  Vage  erfjaltett,  bie  3*fügc( 
gefd)ränft,  unb  ttmljrenb  bem  ©djränfen  oon  ber  einen  Seite  ber 
SJkgen  unb  oon  ber  anbern  bie  tfeber  bajtüifcbcngeftccft,  ttmS  ganj 
feft  galten  mufj,  £)ie  gü§e  fjadt  man  jur  §älfte  ab,  unb  binbet 
fte  f obann  an  ben  ©ürjel  an.   (<Sief>e  21  b  b  i  l  b  u  n  g.) 

1937.  3)refftreu  be$  $vü)M  auf  brittc  %xt 

3ft  ba$  gerupfte  unb  aufgenommene  §u^n  rein  ausgetragen, 
fo  fd)neibet  man  ben  $ate  fammt  bem  topfe  weg,  unb  löst  na$ 
voriger  Kummer  ba«  ©ruftbein  herauf.  Sftun  »erben  bie  ©$lä* 
gel  gegen  bie  ©ruft  jurütfgefdjoben,  ,unb  mittelft  einer  $)reffir* 
nabel  burd)  ben  fleifdjigen  S£f)eil  über  bem  €>d)enfelbein  ein  ©inb* 
faben  g'ejogen,  ber  Slrt,  bafj  man  auf  ber  anbern  ©eite  an  gleicher 
©teile  fjerauäfommt,  aisbann  baumenbreit  weiter  unten  unter  bem 
©eine  normal*  burd>geftod)en ,  auf  ber  anbern  ©eite  gleichfalls 
auf  berfetben  Stelle  IjerauSgefafjren,  unb  jefet  ber  ©inbfaben  feft 
angezogen  unb  jufammengebunben ,  bog  bie  ©ruft  fid)  red)t  l>er* 
aufgebt.  £)ie  glügel  toerben  gefcftränfr,  unb  an  ben  güßeu  bte 
flauen  abgef)acft. 

1938.  2>ref jiren  ber  Starten* 

£)a$  Ü)reffiren  gefdjtel>t  ganj  nad)  voriger  Kummer.  §in* 
fidjtlid)  ber  gefüllten  Rauben  ift  jubemerfen,  ba&  fie  erft,  nad)= 
bem  fie  gefüllt  flnb,  breffirt  werben. 

4a* 
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1939.  3>reffiren  ber  (Band  unb  (Ente. 

©enn  ©an«  ober  (Snte  nad)  9fr.  1935  gerupft,  gebrüht  unb 
ausgenommen,  wirb  fie  auSgeraafäen  unb  abgetrotfnet,  btr  $als 
genau  an  ber  ©ruft  abgehauen,  ebenfo  bie  giüget  am  erften  ®e» 
lenf,  unb  bie  $üße  am  Änie  abgefeftnitten.  ©afprenb  man  bann 
baS  Xfyier  mit  ber  (infen  $anb  feftf)&lt,  fdjiebt  man  mit  ber  retfc 
ten  bie  @djen!el  gegen  ben  Ceib  hinauf,  unb  burd)ftid)t  biefelben 
,fogleid)  mit  einem  $ol$fpiejjdjen,  bamtt  fo  @anS  ober  (5nte  fd)ön 
öoll  baliegt.  $)ie  gü&e  werben  nod)  oon  unten  an  ben  ©ürjel 
angebunben.  (<5ief>e  Slbbilbung).  —  2ftan  !ann  Riebet  audj 
nad)  Anleitung  öon  9fr.  1937  eine  £)reffirnabel  in  Slnroenbung 
bringen. 

1940.  Sreffiren  beS  SluerljafjnS,  3afan$  unb  9frbl)ulm#. 

X)er  $>ogel  ttrirb  gerupft,  flammirt,  ausgenommen,  unb  gan$ 
nad)  9fr.  1937  brefjirt,  bod)  olme  baS  ©ruftbein  fjerauSjulöfen.  j 
S3or  bem  Auftragen  fefet  man  il>m  mittelft  eines  (Spiesens,  an 
baS  eine  'tßapiermanfdKtte  geftedt  ift,  ben  befieberten  Äopf  roieber 
auf.  (<Sie^e  Slbbilbung.) 

1941.  Sreffiren  ber  ©«netfe. 

9tad)bem  bie  (Schnepfe  nadj  9fr.  1937  gerupft,  flammirt  unb 
ausgenommen  ift,  werben  bie  Otogen  ausgeflogen,  bie  glügel  ge* 
fd)ränft,  an  ben  pfeen  bie  stauen  abgefdjnitten,  bie  ©djenfel  na$ 
ber  ©ruft  junufgefd^oben  unb  am  bttfen  Stfjeil  mit  bem  langen 
©dmabel  burd)ftod)en,  rooburd)  ftd)  *ugleid)  bie  ©ruft  erfjöljt,  unb 
bie  güfee  rücfiüärtS  juf ammengebogen  unb  ineinanbergeftedt,  fo  bajj 
fie  wie  eine  ©abel  ausfegen.   (<&itty  Slbbilbung.) 

1942.  Sreffiren  ber  SrammetStoöflel,  Serben  unb  8Badjtcln. 

@S  werben  bie  flöpfe  unb  glügel  abgefdmttten,  bie  Stauen 
an  ben  güjjen  etwas  geftufct,  lefctere  einwärtSgefdjränft  unb  in* 
einanber  gehoben.  —  Oft  bleiben  aud)  bie  $öpfd)en  bar  an.  Sil«* 
bann  wirb  ber  $alS  gefdjränft,  unb  ber  ©d&nabel  in  bie  ©ruft 
geftetft. 

1943.  3)reffiren  ber  &ifd>e. 

$)er  gif$  wirb  gefdmppt,  man  fefet  namlid)  ein  fd)arfe«*ättef* 
fer  unten  am  ©djtoanje  jwifdjen  ben  ©djuppen  ein  unb  fcfjabt 
ledere  rein  weg,  worauf  ber  gifd)  unten  aufgefdpittten,  auSge* 
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nommen,  auSgetoafd^en  unb  gefrfimmt  toirbr  fo  baß  er  einen  SHina, 
bttbet.  9cun  wirb  mit  einer  $)reffiruabel,  worin  ©inbfaben  ift, 
bura>  ben  Äopf  unb  beit  <5d>wanj  geftodjen,  unb  babei  ber  Söinb* 
foben  jufammengejogen  unb  gefnüpft  ( ©ier)c  Slbbilbung.) 
$at  man  feine  £>refftrnabel,  fo  tfjut  benfelben  SMenft  ein  fein  ju* 
gefpifcte*  $öljdjen.  —  &fftr)er  roetc^e  gefpicf  t  »erben,  muß  man 
abrafiren,  b.  f).:  eS  wirb  mit  einem  f^arfen  2Weffer  juerft 
bie  §aut  etwa«  abgelöst,  foldje  alSbann  feftgefjalten ,  ba$  SMeffer 
gegen  fid)  gejogen,  unb  baburd)  bie  $aut  üollenb*  abgetönt,  wor* 
auf  man  fie  abfdjneibet 

1944.  2>refftreu  ber  ftoreüe  pm  Satten. 

Söknn  bie  gorelle  gepufct  unb  auägewafdjen  ift,  wirb  fie  mit 
einem  guten  Keffer  burd)  ben  Ceib  genau  am  ®rat  burcfjgefa^nit* 
ten,  bod)  fo,  baß  ftopf  unb  ©djwanj  ganj  bleiben,  worauf  man 
fie  in  ber  2lrt  umwenbet,  bag  ein  geseilter  fötng  entfielt,  (©telje 
Slbbilbung.) 


-»      *  • 
*  • 

1945. 

SDer  3wed  be$  ©picfen$  ift  ber,  einer  ©ad)e  ein  f)übfd)ereS 
Slnfe^en  $u  geben,  unb  ba8  gleifd)  faftiger  unb  wol)lfrf)me<fenber 
ju  madjen.  Ilm  jwecfentfpredjenb  ju  fpufen,  bebarf  man  eine 
©ptcfnabel  üon  Stteffing  ober  <Stal)l,  unb  frönen  weißen  geraumer* 
ten  <5pe(f,  ber  etwas  jäfje  fein  foll,  bamit  er  beim  £>urd)jtefjen 
burd)  ba«  gleifd)  ni(t)t  jerretße.  3ft  er  breifingerbreit  in  beliebt* 
ger  Sänge  abgeritten,  bann  mad)t  man  in  Um  mit  einem  fdjarfen, 
btinnen  Keffer,  ber  Sange  nad),  in  entfpredjenber  Entfernung  oon 
rinanber  jweimefferrücfentiefe  Grtnfdmitte,  fefct  ba$  Keffer  nun  am 
einen  <2mbe  beö  ©pctfä  fo  tief  an,  als  bie  Grinfd)mtte  finb,  unb  fäljrt 
mit  bemfelben  burd)  ben  ganjen  ©pecf,  fo  baß  man  gleidjbitfe 
langtidje  ©treifdjen  herunterbringt,  weld)e  ftdj  in  bie  ©picfnabcl 
etnffyeben  (äffen.  Diefe  Manipulation  wirb  fo  oft  wicberijolt,  bis 
ber  <5pe<*  bi«  auf  bie  ©abwarte  oerfdmitten  ift,  wo  man  ir)n  bann  mit 
©alj  äberftreut  unb  oermengt,  wa«  bewirft,  baß  er  feft  bleibt.  Sluf 
einem  ju  fpidfenben  größem  <&tM  gleifd),  j.  ©.  Don  einem  $irfd), 
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SRefj  it.,  toerben  nun  mit  einem  Keffer  brei  gerabe  Linien  gejo* 
gen  ober  gletdifam  oorge^eic^net,  jtt>ifd)en  roelchen  man  jtoei  Oiei^ 
ben  8pe<f  bur*jie^tf  unb  auf  tiefe  «rt  bo«  ganje  ®tü(!  fpidt. 
©et  gafaneu,  ÄalbSmüdjletn ,  jungen  $afen  u.  f.  ».  muß  ber 
Specf  feiner  unb  fämäler  gefdjnitten  »erben,  unb  ift  bann  and) 
eine  feinere  ©picfnabel  nötfug.  (®te^e  Ä  b  b  i Ib  u  n  g.) 


9Som  %tan$nn  unb  (gtttjjofcttu 

1946.  ©erirodjerte«  eicif«.  Waii*fMf«- 

jTaö  cinjufaljenbe  gletf^  nutjj  oor  2Wem  frifd)  gefd)lad)tet 
unb  üöUig  an^gefü^lt  fein.  9flan  reibt  e$  üon  aüen  ©eiten  mit 
@alj  unb  etwa«  ©alpeter  gut  ein,  unb  rennet  babei  auf  fünfzig 
Wunb  gleifd)  üier  $funb  @alj  unb  fed)*  2oti>  ©alpeter.  9hm 
wirb  ber  ©oben  be«  ®efd)irr«,  ttjorein  ba*  gleifd)  Fommt,  mit 
<5alj  beftreut,  bann  ba$  gleif$  bid)t  bareingelegt,  fo,  ba§  bajtoi* 
fd)en  fein  teerer  9?aum  bleibt  (ju  toeldjem  3toc<*  matl  Die  gro§en 
(Stütfe  immer  untenan  legt  unb  mit  ben  Keinen  bie  leeren  £to\* 
fd)enrönme  auffüllt),  unb  f>ernad)  ba$  ®an$e  mit  @alj  beftreut, 
mit  ©rettet«  bebeeft  unb  gut  befd)trert.  9*ad)  einigen  £agen  mirb  j 
nadjgefeben,  ob  ba«  gleifd)  ©rü>  gejogen  Ijat:  ift  bieg  nid)t  ber  j 
Sali,  fo  nrirb  oon  jtuei  Sflajj  SBaffer  unb  einem  <ßfunb  <Salj  ein 
<5al$tnaffer  gefoAt,  fötale«  ganj  erfaltet  über  ba«  gleifd)  gegoffen, 
unb  IffctcreS  nod)  meljr  befdjtoert,  benn  e«  mu§  üon  feiner  ©riifye 
überbecft  fein  unb  barf  burd)au$  nid)t  troefen  liegen,  Grin  <§pd)in* 
fen  üon  ^trölf  bis  fed)$ctnt  <ßfunb  @d)toere  ober  ein  ©ruftfem 
braucht  Dier  ^S3od)en  3eit,  bis  er  gehörig  burd)faljen  ift,  größere 
©tücfc  noo)  länger;  Fleine  finb  in  jefnt  bis  jtoölf  £agen  fdion 
gut.  Sollte  baS  gleifä  länger  in  feiner  ©ritye  liegen  müffen, 
als  nott)tüenbig  ift,  fo  muß  beim  flodjen  baS  Söaffer  einmal  ab" 
gegoffen  unb  mit  frifdjem  erfefct  »erben,  um  bem  gleifd)  feine  gu 
groge  ©d)ärfe  gu  nehmen,  ©eim  ©nfaljen  ftrenen  2ftand)e  aud) 
ücrfa)iebene  ©etüürje,  tote  Lorbeerblätter,  £f^mian,  3miebeto,  J 
flnoblaud),  Weifen,  Pfeffer  unb  ©acf^olberbeeren  bajmifa^en,  toa« 
jebod)  nidjt  fetjr  ratsam  ift ,  ba  baS  gletfd)  babur*  jmar  einen  l 
angenehmen  ®efd)macf  erhält,  bie  ©rüfje  aber  leidet  toerbirbt.  £a$  ! 
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311m  9fäud)ern  beftimmtc  gleifd)  al$bann  aus  ber  ©rüfye 
genommen,  mit  ftarfem  ©inbfaben  burd)jogen ,  unb  in  bem  ge* 
toöfjnltdien  tfarain  ober  in  einer  baju  befttntmten  föaudjfammer 
ntd)t  }u  nahe  aneinanber  aufgehängt,  Der  befte  föaua)  ift  ber 
oon  ©ad)bolberrei«.  steine  ©tücfe  bürfen  nidjt  langer  als  oier 
bis  fünf  läge  im  föaud)  Rängen,  ßtn  mittelgroßer  <5d)infen  ift 
in  jtoei  bis  brei  Socken  fertig,  wenn  ununterbrochen  geräubert 
mirb;  er  foll  bann  etmaS  feft  fein.  —  $)a8  geraua^erte  g(eifd) 
fann  man  in  $>oljafd)e  ftetfen ,  ober  eS  an  einem  trotfenen  Orte 
aufhängen.  —  üftan  f)üte  fid)  oor  ju  ftarfem  9?äud)ern;  eS 
ttiirb  baburd)  baS  gleifd)  raul),  unb  befommt  einen  unangenehmen 
©eigefdnnatf. 

1947,  ^öfelfleifdi.  Sal$fletf4>. 

$ieju  bient  jebeS  beliebige  ®tü<f  Dd)fenfleifd),  bann  3ungen 
unb  @d)WeinefIeifd),  meld)'  lefctereS  man  nad)  ©elieben  abfetten 
fann.  $WeS  muß  ganj  rein  unb  frifd),  Jebod)  oöllig  erfaltet  fein. 
$5aS  gleifd)  toirb  wie  oorigeS'  mit  ©alj  unb  menigem  ©atyeter, 
aud)  f eingewiegten  Kräutern,  als  Lorbeerblättern,  ©albei,  abge* 
ftreiftem  Sttajoran,  Xtyptttatt,  ©afttffum,  3itT0nen'rautf  S^i^^n, 
Jfrtoblaud),  helfen,  Pfeffer  unb  2Bad)holberbeeren,  oon  allen  ©ei* 
ten  eingerieben,  bann  bia)t  in  ein  ®efa)irr  eingelegt,  mit  ©alj  be* 
ftreut,  befd)toert,  unb  im  ©eitern  nad)  ooriger  Kummer  beljanbelt, 
bod)  muß  man  eS  jeben  Xag  umfeljren.  3ft  eS  gehörig  burdtfal* 
jen,  fo  mirb  eS  aus  ber  ©rufje  genommen,  in  Söaffer,  morein 
man  getoöfuilid)  ein  ®laS  (£fftg  giefct,  abgetönt,  unb  marm  ober 
falt  ferüirt. 

1948.  pfelfletf«  auf  anbere  9rt 

3u  fedjjig  $funb  gteifd)  toirb  fünf  $funb  @al$,  morein  ein 
Lotfj  feinjerftofjener  (Salpeter  gemengt  ift,  eine  $anbooü  abgeftreif- 
ter  SKoSmarin,  ebenfooiel  Lorbeerblätter  unb  jmei  Lotf)  geflogene 
helfen  oertoenbet.  9cad)bem  baß  gteifa^  mit  obbemerftem  ©a(j  gut 
eingerieben,  toirb  eS  in  eine  ©taube,  bie  am  ©oben  mit  einem 
burd)  einen  3<M>fcn  üerfd)ließbaren  Lodje  oerfetyen  ift,  eingelegt, 
unb  jmifa)en  jebe  Lage  gleifd)  etmas  ®e»ürj  unb  oon  ben  trau* 
tern  eingeftreut,  bas  ®anje  nun  mit  einem  paffenben  $)ecfel  be* 
betft,  unb  gut  befd)»ert.  £)ie  ©rüfo  toeldje  fid)  Riebet  am  ©0* 
ben  fammelt,  japfi  man  oon  £ag  ju  Xag  ab,  unb  gießt  fie  lie- 
ber über  baS  gleifd),  eS  babei  toenigftenS  alle  jtoet  Sage  um* 
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menbenb.  Den  Riebet  abgenommenen  beförderten  T*dt\  berft  man 
immer  forgfältig  roieber  barauf.  9tad)  uierjcbn  Ingen  bie  brei 
bedien  ftnb  bte  f inneren  (Stüde  gut,  allenfalls  habet  brfinbli^e 
<Sd)infen  brausen  uier  ©odjen.  ®er&udjert  toirb  ba*  gleifd)  bann 
wie  jebeä  anbere  töaud)fleifd). 

1949.  e*tottn«fnö*cl  fn  ©oljlafc. 

Die  biden  kneife  ber  giijje,  bann  bie  Otjren,  bet  Büffet,  ober 
beffer  ber  gange  ßopf,  mirb  in  Stücfcfien  behauen,  unb  biefe  mit 
Saig  unb  menigem  (Satpeter  gut  eingerieben,  —  auf  fed)S  $funb 
flnödjle  ein  fjalb  ^funb  Saig  unb  ein  Mf)  (Salpeter  geregnet. 
9hm  legt  man  fie  feft  in  ein  ©efcfyirr  ein,  inbem  man  Lorbeer* 
Matter,  Pfeffer,  helfen  unb  etroa«  tfnoblaud)  bagmifdjengibt,  unb 
toermaivrt  bie  ftnödjle,  gut  befd)tt>ert,  fed)«  bid  ad)t  Xage  an  einem 
füllen  Ort,  unter  tiefer  3eit  fie  öftere  umfefjrenb.  —  <Sinb  be* 
fonberß,  im  ©affer  abgetönt,  gu  (5rbfen  unb  Sauerlraut 
gut. 

1950.  $m*  unb  Wnnrfjflcifd)  auf  öoUäubifrfjc  51  rt. 

2Jkn  fod)t  fe«$  $funb  flodjfalg,  ein  $funb  3ucfer,  fed)«  8ot§ 
(Salpeter  unb  gefni  2ftafj  ©affer  auf  bem  geuer  auf,  unb  ftellt  e$ 
bann  gu  gängltd)em  Ghrfalten  bei  Seite.  Sflnn  totrb  otergig  bte 
fedjgig  $funb  oon  ben  gröbften  ©einen  befreite«  $Rinb*  ober 
Sd)tt)einefleifd)  in  eine  reine  gleifdjftanbe  fo  bid)t  tüte  mögltd)  ein* 
gelegt,  Ijier  mit  ber  falten  Sörüfye  überfdjüttet,  mit  einem  paffen* 
ben  SÖrett  bebeeft  unb  befd)»ert,  unb  fo  üiergefyn  Xage  liegen  ge* 
laffen;  bod)  muß  e$  t>on  £ag  gu  lag  umgemenbet  »erben,  unb 
gänjlid)  ton  ber  SBrülje  überfpült  fein.  5U«bann  fann  man  ba$ 
g(eifd)  in  ©affer  mit  einem  fleinen  ©üfd)etcf)en  gutem  $eu  ober 
einem  23ünbeld)en  $eublumen  abfod)en,  unb  trann  ober  falt  ge* 
niefeen.  —  Soll  e8  geräud)ert  merben,  fo  ift  ba$  Jöefte,  e«  mit 
©adjfjolberfyolg  gu  räudjern.  üflan  gebe  bann  nur  2Id)t,  ba§  e$ 
in  nid)t  gu  toarmen  9taudj  fommt,  »eil  e$  baburd)  feinen  (Saft 
berltert  unb  fjart  toirb.  3u  toarin  tft  ber  töaud),  menn  ba$  gett 
an  bem  gleite  gu  fd)tnelgen  beginnt,  unb  muß  man  in  biefem 
gaü  lefctere*  t)öf)er  Rängen,  tooburd)  bann  ber  Waud)  ettoaS  Fälter 
an  basfelbe  fommt. 

195L  (geränderte  ftinMjiiitge. 

9cad)bem  ba«  ®röbfte  Dom  ®urgelfnopf  abgefdjmtten,  toerben 
bte  3ungen  (fed)«  bi«  ad)t  Stücf  geregnet)  mit  einem  Cottj  <Sal* 
peter,  ein  wenig  feintoerfdjnittener  ©algantourgel  unb  einem  $funb 
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©atj  gut  eingerieben  ,  unb  genubelt,  bis  baS  ©alj  burd)bringt. 
TObann  gibt  man  biefelben  nebft  bem  jurücfgebliebenen  ©alj  in 
ein  ©efcfn'rr,  belegt  fie  mit  einem  paffenben  ©rettchen,  baS 
man  gut  befdjmert,  fteüt  fie  acht  Xage  an  einen  fühlen  Drt, 
unb  wenbet  fie  täglich  um.  <5ie  »erben  nun  in  Söobenbärme 
eingefajjt,  mit  ftarfem  ©inbfaben  öon  üorn  nad)  hinten  bid)t 
umbunben,  fo  merje^n  Xage  in  föaud)  gehängt,  unb  bei  ©c* 
braud)  bann  mit  einer  Jpanbüoll  §eubtumen  unb  wenigem 
<&aii  in  SBaffcr  weichgefocht.  —  @chmacfhafter  werben  bie 
fangen,  roenn  man  fte,  nachbem  fie  mit  ©alj  eingerieben  finb, 
nod)  mit  helfen,  Bimmt,  SttuSfatnufj  unb  terftofcenen  Ciarbamo* 
men  einreibt. 

1952.  mnpöm  ber  ©önfe, 
Söenn  bie  ®änfe  gepult,  ausgenommen,  auSgemafchen  unb 
abgetroefnet  finb,  werben  bie  gü&e  bis  an'«  ®nie  abgehaeft,  bie 
(Schlägel  unb  tyxnad}  bie  furj  abgehauenen  glügel,  an  melden 
man  üom  etwas  oon  ber  ©ruft  lägt,  fyeruntergefdjnitten ,  ber 
dürfen  genau  an  ber  Söruft  abgehaeft,  unb  (entere  nun  nodj 
in  ber  äflitte  gehalten,  Sämmtliche  ©tücfe  reibt  man  als* 
bann  mit  <Sal$  unb  Salpeter  (auf  üter  ®änfe  ein  '»ßfunb  <Sal$ 
unb  anbertfjalb  ßotfj  Salpeter  gerechnet),  wenigem  jerrtebenen 
Knoblauch  unb  X^mian  ober  in  beffen  Ermangelung  mit 
Majoran  ein,  unb  legt  foldje  in  eine  Heine  <Sianbe  ober  einen 
fteinernen,  auch  irbenen  $afen  bidjt  neben  *  unb  aufeinanber,  wo 
man  baS  ®an$e  befchwert,  unb  fo  ad)t  bis  jwölf  Xage  pöfelt. 
Sftad)  biefer  $ett  wirb  <5tücf  für  @tücf  herausgenommen,  in  ßleie 
umgewenbet,  in  Rapier  eingewicfelt,  unb  bann  in  (eisten  föaudj 
gelängt.  @ie  brausen  jum  Räuchern  jelm  bis  jwölf  £age,  nach 
welcher  £eit  man  fie  an  einen  luftigen  Dvt  hängt.  Söet  Gebrauch 
wirb  bas  Rapier  abgenommen,  bie  Stüde  abgewafchen,  in  leichtem 
©aljwaffer  weichgefocht,  unb  mit  Dtteerrettig  $u  £ifd)  gegeben.  — 
£)ie  Prüfte  Werben  auch  öfters  roh  aufgefchnitten,  ober  gefocht 
falt  feroirt.  —  ©inb  bie  ®änfe  fchon  etwas  alt  gewefen,  fo  focht 
man  bie  ©tücfe  gewöhnlich  in  bürren  (Srbfen,  Sinfen  ober  ©oh* 
nen  weich  unb  igt  fie  bamit,  wo  fie  auch  fehr  gut  fdmtecfen. 


93orbemerfung.  £er  Sroecf  $ranfd)fren«  {ft  fauptfacfylid)  bet,*a.e* 
Ufycm,  ßcbämpftem  cber  gebratenem  ftletfdj  burd)  ridjtfge«  Bcrlegen  ein  fdjöne«, 
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gefällige«  *nfe$en  \\\  gtfcn;  betm  nlty«  tft  unappetitlicher,  alt  gerfr^tc«  fcteifo, 
cMcflü^cl  ic,  unb  wenn  fcldic«  ned?  fo  gut  juberettet  wäre.  Um  aber  ba«  Xran* 
fahren  fn  rechter  ©eife  öornebmen  ju  fönnen ,  finb  einige  redjt  fdjarfc  tbeil« 
bünne,  t&cfl«  ftarte  Iranfdjirmfffcr ,  fewfc  eine  fiarfe,  jwrijinftge  $ranfd}irgabel 
notywenbig. 

1953.  Mmbjlrifö. 

2Bir  fjaben  fyier  eine«  ber  in  9tu  228  bejeid)neten  ©tücfe  im 
Buge.  Sftadjbem  e«  au«  ber  gteifdjbrülje  auf  ein  £ranfd)irbrett 
genommen,  fdjneibet  man  ba«  äußere  Grcfige  ab,  unb  ba«  gfeifdj 
bann  über  ben  gaben  in  feftöne  fingerbiefe  ©Reiben.  Diefe  »er* 
ben  nun  mit  ber  Sranfdnrgabel  auf  einer  platte  in  ber  $rt  p 
einem  ©rücf  jufammengeorbnet,  baß  ba«  gett  oben  ju  ftefjen  fommt, 
fyernad)  mit  etma«  feiger  gleifd)brülije  übergoffen,  unb  fo  feroirt. 

1954.  9Jtnb«=  ober  englifdjer  Sraten. 

Derfelbe  toirb  in  fingerbiefe  €>tü(fd)en,  an  beren  jebem  ettoa« 
gett  fein  foü,  oerfd)nitten,  meldje  man  bann  fjübfa)  auf  bie  platte 
orbnet,  unb  mit  bem  eigenem  (Safte  begießt. 

1 955.  tfenbenbraten. 

<Sd)neibet  man  über  ben  gaben  in  fingerbitfe  ©Reiben,  orbnet 
i^n  fjeruad)  in  feiner  natürltd>en  gorm  ober  im  färanj  auf  emt 
platte,  unb  begießt  if)n  mit  feinem  eigenen  (saft. 

1956.  ©efilflte  ftalb«bruft. 

Die  söruft  mirb  ber  Sange  nadj  unter  ben  &norpeln  buraV 
fdjnitten,  unb  (entere  in  fd)öne  <3tücfe  geseilt  (mobei  man  aber 
mit  bem  Keffer  nur  (eidjt  brüefen  barf,  bamit  bie  güüe  ntd)t  fjerau«* 
fommt),  bann  fdjneibet  man  bie  kippen  ©tücf  für  (gtücf  nad) 
tt)rer  natürltdjen  (gintyeilung  mit  ber  gehörigen  güüe  ab. 

1 957.  ff albStüerenbraten. 

Der  föücfgrat  muß  fdjon  rof)  burd)gef)acft  fein,  üttan  fcf)nei* 
bet  nun  juerft  bie  Sfliere  fjerau«  unb  tfjeitt  fie  in  fd)öne  ©djeiben, 
bann  lö«t  man  ba«  lappige  Stütf  gleifd)  ab  unb  fd)neibet  e«  in 
Heinere  <g>tücfe,  fomie  bie  kippen  nad)  tfjrer  (£intf)ei(ung.  ÜtBenn 
bie  9?ct^c  an  bie  großen  kippen  fommt,  ttjeilt  man  fofcr)e.  Söeim 
©eroiren  legt  man  ju  jeber  <5d)nttte  ©raten  ein  ©tüd  öftere. 

1958.  Salb«;,  ^trfaV  uub  #ammelfif)IägeL 
Die  ®abet  mirb  am  ftmegelenf  eingeftodjen ,  unb  ba«  gletfty 
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über  bcn  gaben  üom  SRofjrfnodien  abgelöst.  £)ie  (Schnitten  madjt 
man  bret  ginger  breit  unb  j»et  TOefftrrücfen  bid. 

1959.  ©etfnfen. 

2Wan  fd)tebt  bte  €>d)»arte  jurücf ,  unb  nad)bem  alles  Unreine 
befettigt,  fa^neibet  man  ilm,  an  feinem  Gntbe  anfangenb,  in  läng* 
li^runbe,  f)anbgro&e,  bünne  ©latter f  unb  j»ar  fo,  bafj  an  jebem 
etwa«  gett  bleibt.  (SS  fann  aud)  ber  ganje  6*tnfen  ber  Sänge 
nad)  in  j»ei  bis  bret  ©tücfe  burdjfdjnttten  »erben ,  unb  ein  iebeS 
biefer  ©tütfe  bann  über  ben  gaben  in  feine  Blätter. 

1960.  MMotf. 

3uerft  »erben  bte  Dljren  abgefdjnitten,  bann  bte  $aut  mit 
bem  gleifd)  an  ben  Söacfen,  unb  julefct  bte  übrige  §aut.  9hm 
fdmeibet  man  alle  §aut  unb  baS  gleifd)  in  breifingerlange  unb 
ebenfo  breite  (Stüde,  bic  3unge  aber  in  fleine  <Stücfd)en,  unb  fefct 
baS  ®anjc  im  äranj  in  bie  platte.  3n  bie  äftttte  legt  man  als* 
bann  baS  $irn,  »eldjeS  in  ber  &üd)e,  nad)bem  baS  Änbere  tran* 
fdjirt  ift,  burd)  einen  ©tid)  in  bie  $irnfd)ale  f>erauSgelöSt  »irb. 

1961.  (SeffiBtcr  ffitlbfdjtoeinSfotf. 

©irb  feiten  auf  einmal  ganj  üerfdmitten,  »eil  er  meift  fef>r 
groß  ift.  Üttan  fängt  mit  bem  Sßerfdjnetben  am  fmtfe  an,  fdmei* 
bet  ftngerbtcfe,  ganje  ©djnitten  ab,  unb  tljetlt  btefe  in  j»ei  ZtyiU. 
(SBegen  Aufbewahrung  beS  Uebriggebliebenen  tom  Äopf  f.  9fr. 
1254  am  Sdjtttf.) 

1962.  $irf*jicmer. 

£)aS  fjletfd^  »irb  Don  bem  9?ü(fcnbcin  abgelöst,  unb  quer 
über  baS  ©cfpttftc  in  fdjöne  ©Reiben  gefdmitten,  bie  man  »ieber 
äufammtnftöjjt  unb  anrietet. 

1963.  Wremer. 

lieber  ben  föücfgrat  mad)t  man  auf  betben  ©eiten  einen  lan* 
gen  ©djnitt,  unb  auf  ieber  ©ette  brei  Querfdjnitte,  bort)  fo,  ba§ 
bie  baburd)  entfte^enben  ©tütfe  gleidje  Sänge  (jaben.  £)as  gletfd) 
lö«t  man  nun  ftü<f»eis  f>erauS,  unb  fdmeibet  baöon  ber  Sänge 
nad)  in  jmeimefferrücfenbicfen  ©djnifcen  herunter ,  meld)'  lefctere 
man  bann  »ieber  in  bie  borige  gorm  jufammenorbnet.  . 
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1964.  £afc. 

Üttan  löst  bie  ©djenfel  ab,  unb  jertheilt  fie  in  fleincrc  @tü(fe. 
£)a$  Uebrtge  tranfchirt  man  gleich  bem  töehjtemer.    333iü  man 
ben  §afen  ganj  auf  ber  £afel  erfctyinen  lafien,  fo  fdjiebt  man 
*  bie  ©tücfe  toieber  in  ihre  natürliche  Sage  jufammen. 

1965.  e*«iferlcl, 

£amit,  toa«  ba«  ©efte  am  ©panferfel  ift,  bic  §aut  röfch 
bleibt,  muf?  ba$  £ranfd)iren  f  ebne  II  gefchehen.  (Schon  in  ber 
tfüche  toirb  ein  tiefer  ©chnitt  in  ba«  ©enief  gemalt  (f.  9hr.  1108); 
bei  biefem  (5infd)nitt  beginnt  ba$  £ranfd)iren :  man  fdjneibet  neun* 
lieh  ben  Äopf  ab,  unb  fpaltet  ihn  in  ber  SDhtte,  nadjbem  man  ju* 
oor  fo  oiel  $aut,  al«  man  mit  bem  Keffer  erretten  fann,  toeg* 
gefchnitten.  £>aS  $tm  toirb  mit  ®alj  unb  Pfeffer  beftreut,  unb 
mit  ben  übrigen  flopftheilen  befonberS  herumgereist.  $)aS  geriet 
fthnetbet  man  bann  ber  £änge  narfi  auSeinanber,  löst  bie  SSorber« 
unb  5>tnterfcr)enfcl  ab,  jerlegt  {eben  bei  bem  (Selenf  in  jtoei  XtjtiU, 
unb  fchneibet  alles  Uebrige  in  jtoeifingerbreite  @tü<fe.  3Me  ©tücfe 
müffen  in  ber  ©chüffet  fo  liegen,  bafe  bie  $aut  oben  ift. 

1966.  3nbian. 

3uerft  fchneibet  man  ben  #opf  ab,  aisbann  werben  bie  ©djenfel 
losgelöst,  inbem  man  baS  Keffer  jtoifchen  bem  <&cf)enfel  unb  bem 
Körper  einfefct,  unb  baöfelbe  mit  ber  <&ä)neibe  ettoaS  nad)  äugen 
^in  brefjt,  tooburd)  erfterer  leidet  aus  feinem  (Selen!  gehoben  toirb. 
@r  toirb  nun  im  jtoeiten  ®elenf  nod)  einmal  burdjfchnitten,  ebenfo 
burchfehneibet  man  bie  beiben  glügel  im  ®elenf,  unb  thettt  fte 
nod).  $)aS  Söruftfleifch  toirb  fobann  ber  Sange  nach  *>on  ^em 
Gerippe  abgelöst  unb  in  fchöne  <5tücfd)en  jerlegt,  ber  SRücfen  mit 
einem  ftarfen  Sfteffer  gleichfalls  in  fchöne  ©tücfdjen  gehauen,  unb 
5IlleS  auf  ber  platte  in  gehöriger  Drbnung  aufgefdjichtet,  j>ie  toei* 
gen  Jöruftftücfdjen  möglichft  obenauf.  —  3ft  eS  ein  ftarfer  3n* 
bian,  fo  jerhaut  man  baS  (Gerippe  auf  bem  «fraefftoef  in  Heinere 
©tücfe,  unb  gibt  folche  auf  einer  platte  e$tra  ju  Eifa). 

1967.  ©efüllter  3nbian.  ©efülic  ©an«. 

$ier  fchneibet  man  juerft  ben  ßropf  tyxauS,  unb  tranfchirt 
im  Uebrigen  nach  voriger  Kummer.  Jöeim  Orbnen  ber  ©tücf* 
chen  auf  bie  platte  legt  man  ju  jebem  ettoaS  Sülle  unb  einen 

Xtyll  oon  ber  gefüllten  Äropfhaut. 
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1 968«     of Ott« 

©irb  toie  ber  3nbian  tranf<f)irt,  nur  fdmeibet  man  bünnere 
©tücfdjen  barau«. 

1969.  OmtS.  @nte. 

<S<f)enfel  unb  glügel  »erben  abgefdjnitten  unb  geseilt  unb 
t)on  ber  ©ruft  ^albfingcrbicfe  unb  fingerfange  fdjiefe  @tücfe,  bie 
fogenannten  ^faffenfdjnifce,  geftf)nitten ,  ober  man  fdjneibet  bte 
gange  ©ruft  au«,  unb  tfjeüt  fie  in  Heine  ©tucfdjen.  Da«  übrige 
»erfahren  ift  tote  beim  3nbian  (9fr.  1966). 

1970.  tauauiu 

Die  ®abel  toirb  an  ber  ©ruft  angefefet,  unb  ber  $al«  abge* 
f  djnitten,  bann  bie  ©dflägel  abgetönt,  unb  f  oldje  im  ©elen!  toieber 
in  jtoei  Steile  geseilt.  §ernad)  burd)fd)neibet  man  bcibe  glüget 
am  ©elen!,  ettoa«  Don  ber  ©ruft  baranlaffenb ,  löst  ba«  ©ruft* 
beindjen  in  ber  mty  be«  §alfe«  ab ,  tfjeilt  bte  ©ruft  in  bünne 
©duiitten,  föneibet  ben  großen  ©ruftfnodjen  redjt«  unb  Unfö  üon 
bcn  föij)j>en  weg,  unb  mad)t  au«  bem  föücfen  brei  (Stüde. 

i97L  $u&n. 

&  toerben  getoölnilid)  fcd)ö  ©tütfe  gemalt:  juerft  bie  <Sd)lä* 
gel  losgelöst  unb  bie  glügel  burd)  baS  ©ruftgelenf  abgefdjnitten, 
bod)  fo,  baß  nod)  ettoaS  oon  ber  ©ruft  baranbleibt,  unb  bie  ©ruft 
bann  ber  Sänge  ttad)  oom  föüdcn  getrennt  unb  quer  burd)gefd)nitten. 

1972.  »tebljulm,  auf  anbere  «rt. 

Die  ©plaget  toerben  abgefdjnitten,  ber  Mtfen  fammt  bem 
©ürjel  oon  ber  ©ruft  gelöst,  unb  biefe  in  jtoet  Steile  geseilt, 
fo,  baß  an  jebem  glügel  bie  fjalbe  ©ruft  l)ängt. 

1973.  ®m  fange  pljuer.  Sauben. 

©erben  erft  ber  Sänge  nad)  über  bie  ©ruft  fytn  jertfjeilt,  bann 
jeber  Styil  normal«  in  ber  awtte  quer  burdjgefdjnitten ,  fo,  baß 
bte  ©ruft  am  glüget  bleibt,  tooburd)  man  bier  Steile  erhält 

1974.  ©Imetfe. 

9ßad)bem  ber  tfopf  abgefdniitten,  toirb  bie  ©djnepfe  ber  Sänge 
nad)  gehalten,  unb  bie  edjcnfel  losgelöst,  bie  ©ruft  bann  Dom 
dürfen  getrennt,  unb  biefelbe  ber  Sänge  nad)  burd)fd)nitten.  Die 
©tilgen  fommen  tjübfd)  auf  bie  ©Rüffel  $u  liegen,  obenauf  in 
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bie  üWitte  ber  £obf,  unb  e«  toirb  ba*  ©anje  bann  mit  ©djnefcf en* 
brob  (f.  9fr.  1085)  garnirt.  —  Äleinere  93ögel  fpattet  man  nur 
einfad)  ber  Sange  nad). 

1975.  Senden,  SrtmietMigel,  ©adjteta. 
©erben  ganj  fermrr. 

ftnmerfung.  HUe«  bier  angegebene  Rlrifdj  unb  ©eflügel  wirb  »et  tem 
Sert>fren  mit  jwei  bi«  brei  (Sp  öfffboU  wm  feinem  eigenen  Safte  begoßen. 


21  n  M  n 

1976.  »erptferte  3obanm«becrem 

£u  einem  $funb  fdjönen,  reifen  3of)<mni$beeren  mirb  ad>t 
bi$  jtoölf  i'otl)  troefener  ^uefer  geftoßen,  berfelbe  burd)  ein 
feine«  ©eibenfteb  geftebt,  unb  an  bie  Särme  geftellt,  bann  »ei* 
tere  fed)«  Soty  3ucfer  mit  einem  ®lä$d)en  ©affer  gefodjt,  bi$ 
er  anfangt  biefüd)  ju  werben  unb  etwas  Hebt,  wenn  man  bat)0ti 
jwifd)en  bie  ginger  nimmt,  worauf  er  bei  ©eite  geftellt  Wirb,  bi* 
er  ijalb  erfaltet  tft.  $un  nimmt  man  bie  OofjanmStraubdjen  an 
ben  Stielen,  tunft  jebeä  in  ben  gefodjtcn  £\idtx,  lagt  fie  gut  ab* 
taufen,  unb  legt  fie  fo  lange  auf  ein  ©ieb,  bis  fie  gän$li<!)  abge* 
taufen  bod)  nodj  feudjt  finb,  (jernad)  nimmt  man  roieber  jebeä  am 
©riet,  beftreut  es  bid)t  mit  bem  gefiebten,  nod)  ganj  warmen  3u* 
der,  legt  alte  jefct  auf  Rapier,  um  fie  in  abgefülltem  Ofen  ju 
troefnen,  unb  orbnet  fie  fobann  auf  mit  Sofjannisbecrlaub  belegte 
Seiler,  (©ie^e  Slbbtlbung.) 

Änmetfung.  Äuf  riefe  9lrt  tonnen  audj  JUrfdjen,  (Jrbbeeren, 
Himbeeren  u.  f.  iv.  oerjuefert  roerben.  3e  feiner  babei  ber  3u<fer  gefiepen 
ift,  je  ferner  jtebt  ba6  Dbft  aud.  93ei  örb  *  unb  Himbeeren  mu§  man,  wenn 
feine  Stiele  baran  finb,  belauf«  bc«  Uebcrjndern*  einen  SDrabt  ober  ein  fpifciflf* 
#6lj$en  ober  eine  @abel  hineinwerfen,  wa«  fpätcr  bann  wieber  entfernt  wirb. 

1977.  Olaftrte  «aftonten. 

@S  wirb  ein  ?funb  3u<fer  geläutert  (9fr.  1900)  unb  $um  33ru$ 
(9fr.  1905)  gefodjt.  9?un  werben  fd)öne  gebratene  Äaftanien  gefd>ält, 
an  $öljd)en  geftetft,  in  Oberwalgern  3utfer  umgemenbet,  unb  bann 
fo  lange  im  Greife  gebrefjt,  bis  ber  3uder  fid)  glaftrt  $at  unb 
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trtxfen  ift,  worauf  man  fte  in  ein  3ucferfteb  legt,  unb  fpater  in 
Rapier  einge»i<fett  aufbe»aljrt. 

1978.  Ocräftele  ober  gebratene  taftotittn. 

3n  bie  rofyen  Loftan  ien  tu  irb  mit  einem  Keffer  je  ein  fleiner 
(Sinfcbnitt  gemacht,  unb  fo  alle  in  einer  eifernen  Pfanne  mit  einer 
$anbDoll  <Salj  langfam  eine  ^albe  ©tunbe  geröftet.  Oft  eine  jur 
$robe  herausgenommene  &aftanie  bann  berartig  meid),  baj?  fie 
beim  ^erbrüden  nid)t  gänjlid)  jerfällt,  fo  nimmt  man  fämmtü*et 
herauf,  fäüttet  fie  auf  ein  £ud),  unb  reibt  fie  in  bemfelben  ab. 
®ie  »erben  nun  in  eine  baufd)ige,  auf  eine  €>d)üffel  gelegte  ©er- 
triette  gegeben,  (entere  barübergefdjlagen ,  baß  bie  $aftanien  nicf>t 
erfalten,  unb  foldje  mit  frifd)er  53utter  ju  £ifd)  gebraut.  —  SDtc 
ßaftanien  fann  man  eben  fo  gut  im  Ofen  braten.  Sttan  gibt 
fte  bann  nad)  bem  @infd)neiben  in  ein  aufgefcblageneS  Söled)  ober 
auf  eine  irbene  platte,  »orauf  eine  $anbüoü  ©alj  iftr  unb  bringt 
fie  eine  ©tunbe  in  ben  Ofen.  —  £)ie  (5infd)nitte  in  bie  grucf)t 
bürfen  nie  unterlaffen  »erben,  »eil  fie  im  anbern  galt  jerplafcte, 
fobalb  fte  fyeifc  »üroe. 

1979.  SBeifc  3elt«em 

@tn  SBiertefyfunb  fein  geflogener  unb  ganj  fein  gefiebter  $>\idex 
»irb  mit  bem  ©aft  einer  3*trone  unb  fo  Diel  ©affer  angerührt, 
bafj  er  einem  ganj  bieten  9J?u$  gleidjt,  »elcbeS  man  in  ein  fletneä 
^Pfänndjen  nimmt  unb  unter  fort»äfjrenbem  Umrühren  mit  einem 
neuen  £od)löffel  fo  lange  an  einen  fyeijjen  £>rt  ober  auf«  geuer 
fteüt,  bi«  e«  Ijeij}  ift.  9hm  reibt  man  ein  8led)  mit  feinem  Oel 
ober  ©ad)8  ab,  unb  tagt  oon  ber  Sftaffe  fleine  tropfen  barauf 
falten,  biefe  fteüt  man  über  9ßad)t  auf  bem  Jöledj  jum  Srocfnen, 
unb  nimmt  bie  3^tften  aisbann  ab. 

1980.  töotfc  3elt4etu 

©erben  »ie  vorige  bereitet,  nur  fommt  ber  (Saft  Don  blo« 
einer  balben  3ttrone  unb  ftatt  ©affer  fo  Diel  (Srbfelfaft 
(Rr.  1787)  baju. 

1981.  3tironenjeltd)em 

GHn  Eßlöffel  Xragant  »irb  in  fo  Diel  3itronenfaft  gelegt,  ba§ 
er  gerabe  barin  »eichen  fann,  uub  fo  einen  5£ag  ftefjen  gelaffen. 
$un  reibt  man  Dter  fcfyöne  3itronen  an  einem  $fnnb  Dom  fd^ön» 
ften  3u<fer  ab,  ftögt  biefen  fo  fein  »ie  inöglify  unb  mengt  tyn 
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mit  einem  orofien  (5fi(6ffelDOÜ  toräbarirtem  2£einfteiit  untereinanber 
$ieoon  nimmt  man  bann,  bis  bie  3Haffe  oerbraudit  ift,  je  jmei 
VöffclüoU  in  ben  Dörfer,  Unit  fo  Diel  oon  bem  Xragant  ba;;:. 
ba§  e«  ein  fefte«  £eiglein  gibt,  unb  ftößt  biefe«  eine  gute  Viertel* 
ftunbe.  $ernad)  werben  fleine  @tücfd)en  bauon  genommen  unb  ju 
©ürftdjen  geroargelt,  foldje  ju  f (einen  @tMd)en  gefdmttten,  unb 
beren  jebe«  auf  ber  $anb  lieber  ju  einem  ftügeldjen  gerunbet, 
roeldje  man  mit  au«geftoü>nen  fjöljeinen  2Röbeld)en  ju  3ett*en  ( 
in  ber  ©röfce  eine«  ®rofa)en«  brüeft,  unb  auf  ein  ©rettdjen  jum 
£ro<fnen  legt. 

1982.  Sottiottd  ober  8rc«erftei«e* 

Crin  ^funb  3ucfer  roirb  mit  einem  ©poppen  Söaffer  unb 
einem  (J&löffel  Crffig  nad)  Sflx.  1905  jum  Sörua)  getobt,  unb  mujj 
alebann  mit  einem  ^3infel  ober  S$roämmd)en,  baß  fortroä^renb 
in  falte«  ©affer  getaudjt  roirb,  immer  an  ber  Pfanne  tyerum  ab* 
geroifd)t  roerben.  9iun  mengt  man  einige  tropfen  ättronen*  ober 
©ergamotöl  barunter,  gießt  bie  Stoffe  jtoeimefferrudenbid  auf  ein 
mit  feinem  Del  abgeriebene«  33led),  unb  brüeft,  roenn  folcfje  f>al& 
erfaltet,  mit  einem  langen,  etwa«  biefen  2J?efferrücfen  fleine  SBiewfe 
ein.  ^Kad)  gänjlidjem  Qhrfalten  roerben  bie  ©tücfdjen  abgebrochen, 
unb  jebe«  einzeln  in  Rapier  eingeroiefett. 

1983.  (£&oeolabetäfd4tm 

£)rei  ^3funb  ßafao  roirb  leidet  roie  Kaffee  gebrannt,  bamit 
man  bie  $aut  ablöfen  fann,  festere  bann  entfernt,  ber  Äafao  fein 
in  einem  eifernen  Dörfer  geftofjen,  unb  auf  ein  #ot)lenfeuer  ge* 
ftellt.  3ft  er  f)ier  unter  beftanbigem  Stoßen  roarm  geworben,  fo 
nimmt  man  Um,  unter  immerroäfyrenbem  ©tofjen,  fort,  bt«  er  falt 
roerben  roill,  roo  man  benfelben  roieber  $ur  Söärme  bringt,  unb 
auf  biefe  Slrt  fortftöjjt,  bi«  er  fo  fein  roie  2ttefjl  ift,  roa«  längere 
3eit  erforbert.  91ad)bem  ber  ffafao  ganj  fein  unb  flüffig,  gibt 
man  brei  $funb  feingeftofjenen  £>udtTf  ein  8otf)  33anille,  anbert* 
fjalb  Sotl)  3immt  unb  anbertfjalb  2ofy  helfen  (alle«  fein  geflogen) 
barein,  mengt  ba«  ®anje  gut  untereinanber ,  unb  bringt  oon  ber  i 
äHaffe  immer  jroei  i^ot^  in  iebe«  ber  baju  beftimmten  gönnten. 
£>iefe  flopft  man  auf  bem  Zifä  aufr  bamit  bie  2Haffe  gleid)  ju 
fte^en  fommt,  lägt  (entere  erfalten,  fcf)lägt  bie  £äfeld)en  bann  au« 
ben  gormen,  unb  roufelt  fie  in  Rapier.  ,  j 
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1984.  Wolfen  ober  Rotten. 

(Sine  äflaß  füge  sJttild)  toirb  in  eine  ^3famte  genommen,  etroaS 
3itronenfaft  bareingebrütft,  unb  bieg  auf  bem  JJeuer  fo  (ange  ge^ 
rüfjrt,  bis  es  geronnen  ift.  Dann  fd)üttet  man  e$  burd)  ein  £utf), 
füllt  bie  burdjgefaufenen  üftolfen  (Rotten)  ^etg  in  ®läfer  ein, 
unb  trinft  fie  fofort. 

1985.  ©uter  §auSeffig  Don  Sein. 

3)2an  bertoenbet  baju  geringen  ober  abgängigen  Sein,  bodj 
inuß  er  fyelt  fein.  (5r  toirb  in  eine  große  fteinerne  Slafdje  ober 
ein  fonftigeS  baju  beftimmteS  ®efäß  eingefüllt,  eine  reine  (Sffig* 
mutter  (f.  Slnmerfuug)  bajugegeben,  ba8  ®efäß  gut  jugemaait, 
unb  an  einen  tempcrirt  marinen  Ort  geftellt.  9la$  t)ier  bis  fecr)d 
Sooden  fann  ber  (5ffig  fdjon  gut  fein.  @S  wirb  bann  gemöfmlid) 
fo  Diel  auf  einmal  herausgenommen,  um  für  einige  3eit  genug  |u 
fjaben,  unb  bieg  burd)  ba$  gleite  Quantum  Sein  erfefet,  toeil  bie 
glafd)e  :c.  immer  gefüllt  fein  muß.  —  €?e(jr  gut  ift  e$,  roenn,  ftatt 
mit  einem  ©töpfel,  mit  einer  3 tote  bei  bie  Slafdjenöffnung  Oer* 
fdjloffen  rotrb,  unb  jtoar  fo,  baß  bie  auSroadjfenbe  ©eite  ber  $xok* 
bei  in  ben  <2rffig  fd)aut.  (SS  roirb  fjernadj  nod)  ein  leinene«  gled* 
djen  barübergebunben. 

Slnmerfung.  $er  (Sfiig  »«1  ja^rlic^  jweimal  autgeteert  werben,  (Stele 
nehmen  biefe«  @efd)aft  ba«  einem al  gern  am  Karfreitag  »or,)  wo  man  bann  bie 
ftlafctje  autfdjwenft,  unb  bie  (Sfftgmuttcr  in  reinem  Söaffer  abwägt.  Sediere 
bringt  mon  fobann  wieber  in  bie  $tafd?e,  gicfjt  ben  (Sfjig  baju,  unb  ftettt  Ü)n  ju« 
gebunben  wieber  an  feinen  Ort.  Unterlte&e  man  biefe«  Umleeren,  fo  würbe  bie 
Oftuttcr  abjterbcn,  unb  ber  (Sfftg  ju  ©runbe  gefjen.  —  <Dfe  ©fftgmuttcr  be* 
tommt  man  bei  ©fftgflebern  ober  oon  ^aud^altungen ,  wo  retner  (Sffig  gehalten 
wirb.    9ttan  benüfct  ein  IjalbfianbgrofjeS  $lcdd)cn  baoon. 

1986.  ©uter  ^auSeffig  oon  ärtofi 

Sirb  gteid)  bem  Seinefftg  bereitet,  nur  nimmt  man  3Koft 
baju.   Die  Grffigmutter  barf  Riebet  nidjt  alt  fein. 

1987.  ©ftragonefftg.  tränterefftg. 

(Sine  große  §anbooü  frifa)  gepflüdte,  oon  ben  Stielen  abge* 
ftreifte  Grftragonblätter,  einige  ©Kalotten,  ebenfooiel  $nobtau,d)* 
jeljen,  etmaS  2D?uef atblüte ,  jtoei  ßotf)  ^fefferförner  unb  afy  MS 
jeljn  <5tM  helfen  toerben  in  eine  große  glafdje  ober  einen  ftei* 
nemen  £o}>f  gegeben,  unb  fedf)S  2ftaß  guter  Seineffig  baraufgegoffen, 
baS  ®efäß  bann  mit  ^ßa^ier  unb  Jöinbfaben  gut  umbunben,  unb  üier 
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2Bod)cn  lang  an  einen  mannen  Ort  gefteüt.  9lad)  Verlauf  btefer 
Jeit  roirb  ber  tfffig  abgefetzt,  in  fleine  glafdjen  eingefüllt,  unb 
gut  oerpfropft  an  einem  füllen  Ort  aufberoafprt. 

1988.  £imbcercfiifl  auf  gemö^ü^c  Slrt 

9?cd)t  reife  Himbeeren  roerben  in  ein  irbene$  ($efd)irr  genom* 
men,  unb  $roei  läge  in  ben  Seiler  gefteüt,  fyernad)  burd)  ein  leine* 
ne$  £ud)  ober  in  einer  ^effe  burd)gepreßt ,  unb  ba$  £)urcfyp 
preßte  fofort  oierunbjroan$ig  ©tunben  an  einen  falten  Ort  ge* 
braßt,  um  fid)  ju  fefcen.  iftun  fdmttet  man  e«  bis  auf  ben  ©a| 
ab,  unb  mengt  ba«  Slbgegoffene  unter  guten  ©cinefftg,  auf  je  eine 
sJD?aß  (iffig  einen  (Sdjoppen  ©oft  redjnenb.  T>cr  $imbeereffig  roirb 
bann  in  glafäVn  gefüllt,  unb  gut  oerpfropft  jum  ©ebraud)  aufbe* 
roabrt.  —  ©oll  für  ba«  ganje  3afn*  genugfam  f)ieoon  oorfyanben 
fein,  fo  roirb  ber  gemtfd)te  (5}fig  in  einer  großen  meffingenen  I 
Pfanne  eine  SBiertelftunbc  lang  gefod)t,  unb  bann  erfaltet  in  bie 
glafdjen  gefüllt.  (Sr  barf  jebod)  nient  in  ber  Pfanne  erf alten, 
aud)  barf  fjieju  fein  fiaftrol  ober  eiferneä  ($efd)irr  in  Slnroenbung 
fommen,  roeit  fonft  bie  garbe  be$  ßffiga  fdjillern  mürbe. 

1989.  Sirnentoein. 

(Süße,  faftige  ©irneu  ftnb  bie  geeignetften  jur  Bereitung  bie* 
.  fe$  ©eine«,  ber,  richtig  beljanöelt,  bem  Champagner  gleicht.  Wafy 
bem  fic  auf  bem  tfteibeifen  gerieben,  roirb  baö  (Geriebene  burd)  ein 
Xuä)  ober  eine  fonftige  f leine  treffe  gepreßt,  unb  ber  ©aft  fo-- 
bann  in  ein  gäßdjen  ober  bei  fleinerer  Quantität  in  ftarfe  gla* 
fdjen  gefüllt,  röo  man  auf  bie  Oeffnungen  je  ein  ©tücfdjen  &in* 
roanb  legt,  unb  ba$  ®an$e  jroei  bis  brei  Xage  rufjig  fte^en  laßt,  i 
bis  ber  <§aft  in  eine  lebhafte  ©äfjrung  fommt.   @S  roirb  ficr)  oiel 
<s>d)aitm  jeigen,  unb  bie^efe  über  bie  Oeffnung  ber  betreffenden  (Ge- 
fäße herausbringen.   3ft  fpdter  llleS  roieber  jur  SRufye  gefommen, 
{o  füllt  man  gäßdjeu  ober  glafdjen  mit  bem  näinlidjen  gegorenen 
©afte  auf,  b,od)  nidjt  ju  Doli,  bamit  gut  oerforft  ober  Oerfpunbet 
roerben  faun.  $)as  gu  ben  gtafd)en  gu  oerroenbenbe  Horffjotj  muß  l 
man  juoor  fiebenb  fjeiß  abbrühen,  um  es  ganj  feft  in  bie  glafdjen 
jroingen  ju  fönnen,  bie  bann  nod)  gut  mit  Söinbfaben  überbunben 
unb  oerpiä)t  werben.   9ßad)  fünf  bis  fed>S  2öod)en  ruhigen  Siegen«  i 
im  ©anbe  im  Heller  ift  ber  in  glafdjen  gefüllte  SBein  *u  gebraut  f 
djen.   3»*8  gäßdjen  roirb  naa)  btefer  3ett  ein  §afmen  gefteeft  unb  " 
ber  ©ein  bann  in  Söouteillen  abgezogen,  meldte  man  rote  obige 
glafdjen  gut  oerpfropft,  mit  «inbfaben  überbinbet  unb  mit  ben 
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©äffen  in  ßüblerped)  einlauft.    ©0  befanbelt,  f)ä(t  ft^  biefer 
min  ein  fjalbe«  3afjr. 

1990.  ©Itter  6enf. 

2ld)t  bi«  ätüölf  große  groiebeln ,  beffer  <Bd)alotten  ,  ein  fjnlb 
<ßfunb  geroafdjene,  ausgegrätete  ©arbeiten  unb  ein  ()alb  'pfunb 
kapern  roirb  ntfammen  red)t  fein  t»err)acft  r  unb  a(«bann  in  fecb« 
9JZaß  gutem  2Beineffig  eine  23iertelftunbc  gcFodit.  Unterbeß  gibt 
man  in  eine  große  ©d)üffel  brei  ^funb  grüne«  unb  brei  ^funb 
braune«  ©enfmef)l,  treibt  ben  Crffig  nun  burd)  ein  ©aarfieb,  rüfjrt 
itjn  langfam  an  ba«  ©enfmefjl  unb  bann  au  ba«  ©anje  uod)  ein 
SSiertelpfunb  feine«  ©atatöl,  unb  füUt  f)ernad)  ben  ©cnf  in  bie 
beftimmten  ©enftöpfe  ein. 

199L  granjöfifdjer  ©enf. 

SÖte  £otI)  au«getr>afd)euc  unb  ausgegrätete  ©arbeiten ,  um 
brei  ßreujer  ßapern  unb  nad)  belieben  aud)  etroa«  Shtoblaud) 
unb  3roiebel  roirb  fein  breiartig  geljacft,  bann  oier  £otlj  franjoft- 
fd)e«  ©enfmeljl  mit  roenigem  fiebenben  28ein  angebrüf)t,  fo,  baß 
man  e«  faum  rühren  fann,  ba«  ®eljacfte,  fed)«  Eßlöffel  feine« 
©alatöl  unb  fo  öiel  $räuterefftg  bajugegeben,  bi«  ber  ©enf  bie 
rechte  l)at,  unb  biefer  nun  ftarf  gerührt  unb  in  ©enftöpfe 
eingefüllt. 

1992.  ©ctoöönlidier  fiiger  Senf. 

2ftan  nimmt  brei  Sftaß  ÜTrauben^  ober  kirnen faft  (2J?&ft)  in 
einen  Xiegel,  unb  läßt  ben  brüten  £f)eil  baoou  einfieben,  bann 
miftt  man  jur  §älfte  grüne«  unb  jur  Jpälfte  braune«  @cnfmel)t 
gut  untereinanber,  fdjüttet  nad)  unb  nad)  ben  fiebenben  ©aft  bar* 
auf,  bi«  e«,  ba  ber  ©enf  immer  roieber  anjiefjt,  einem  gan;  bün= 
nen  2ftu«  gletd)t,  rüfyrt  ba«  (San je  fein  ab,  bamit  feine  $lümp- 
djen  bleiben,  läßt  e«  über  9tad)t  in  ber  <Sd)üffel  ftel)en,  rüljrt 
e«  nun  normal«  burd),  unb  füllt  ben  (Senf  in  bic  beftimmten 
£öpfe  ein. 

1993.  ©ctoö^ili^er  ©enf  auf  mtbere  VxL 

Slnbert^atb  2ftaß  SBeitt,  ebenfomel  ©eineffig,  ein  ©tücf  3ucfer, 

ein  ©tüefdjen  £jtmmt  unb  ein  paar  3tt>iebeln  roirb  jufammen  fo 

lange  gefod)t,  bi«  e«  nur  nodj  eine  äftaß  tft,  mit  biefem  ba«  roie 

oben  fyergericfytete  ©enfmefjl  angerührt,  unb  ber  ©enf,  nadjbem 

3roiebeln  unb  3immt  entfernt,  nad)  öoriger  Kummer  beenbet. 

44* 
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1994.  ©ebatfenc  ^ctcrftHe, 


$iemit  fann  man  alle  gebacfenen  gleifd)gattungen  ober  5tfd)e, 
meld)e  ohne  (Sauce  feroirt  toerben,  garntren. —  $5ie  oon  ben  grob* 
ften  (Stielen  befreite  ^eterftlie  rotrb  rein  getrafcrjen,  unb  nacf)bem 
fic  gut  abgelaufen  ift,  in  bem  2Iugenblicf,  mo  man  ba«  lefetc  jum  I 
Söncfen  beftimmte  Stücf  au«  ber  Pfanne  nimmt,  in  ba«  nämliche 
heiße  Sd)malj  gelegt,  wobei  lefcterc«  fein:  ftarf  aufeifdjen  roirb. 
$at  e«  fid)  mieber  gegeben,  fo  toirb  bie  ^eterfilie  augenblicflid)  tote* 
ber  herausgenommen,  ba  fie  fonft  fdjtoarj  toürbe.  <Sie  muß  röfdj, 
aber  nid)t«beftotoeniger  fd)ön  grün  fein,  unb  toirb  julefct  mit  <Salj 
befprengt. 


(Einige  $anbooü  frifeber,  fetter,  grüner,  üon  ben  (Stengeln  abge* 
ftreifter  Spinat  toirb  getoafd)cn,  nad)  Siblaufen  einigemal  übertotegt, 
unb  im  Dörfer  fein  geftoßen.  SRm\  preßt  man  ba«  ©eftoßene,  toobei 
fid)  Diel  Saft  befinben  toirb,  gut  burd)  ein  ftarfe«  £ud),  unb  ftellt  ba« 
2lu«gepreßte  auf  einem  Zinnteller  ober  in  einem  flehten  $aftrol  an 
einen  warmen  Ort  ober  auf  einen  £opf  mit  fodjenbem  SÖaffer, 
bi«  ber  (Spinat  jufammengeronnen  ift  unb  ba«  Sßaffer  ftdj  toon 
ifjm  fdjetbet.  Sfladjbem  ba«  ®anje  in  ein  Sieb  ober  ein  nafieä 
Xud)  gegoffen,  laßt  man  ba«  Söaffer  baoon  ablaufen,  unb  oer* 
toenbet  ben  Xopfen  nad)  belieben. 

1996.  £otrig  tum  «epfelfdjalcm 

,  ,  $epfelfd)aten  unb  alle  Abfälle  oon  ben  tlepfeln ,  at«  $ern* 
hau«  fammt  ben  fernen,  23ufcen  u.  f.  to.,  toerben  in  einem  trbe* 
nen  ßod)£efd)irr  mit  SBaffer  tüchtig  berfodjt,  tyxnaty  ba«  ®an$e 
burd)  ein  £ud)  gepreßt,  unb  ber  baburdj  getoonnene  (Saft  fo  lange 
langfam  gefod)t,  bi«  er  $onig  ift.  —  Sluf  biefe  Strt  fann  man  guten 
§onig  faft  ganj  umfonft  fid)  oerfdjaffen,  namentlich  im  hinter, 
too  bie  Bereitung  im  Dfen  gefeiten  fann.  —  öefonber«  für 


©rüne  frifd)e  Lorbeerblätter  toerben,  bamit  fie  tljre  fdjöne 
garbe  nict)t  üerlieren,  in  einem  bereit«  ganj  erfalteten  Dfen  ge* 
troefnet,  bann  geftoßen  unb  gefiebt,  unb  fo  aufbewahrt 

1998.  Sljijmian  ju  troefnem 
£)er  £f)*)mian  toirb,  ehe  er  jut  SMüte  fommt,  abgefcfjnitten, 


1995.  Sputattopfett. 


SHjjber  jU  empfehlen. 


1997.  ©efto&ene  «orteerblätter. 
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in  abgefülltem  Ofen  ober  ftfmell  an  bei*  Sonne  getrocfnet,  bann 
abgeftreift  unb  in  ^apierbüten  aufbewahrt. 

91  nm er  tun 0.  5Iuf  biefc  9lrt  fann  man  alle  Jlüfrn  trauter  für  ben  2öin* 
tet  aufbewahren. 

1999,  Sräntcrpnfocr* 

2ftan  nimmt,  nad)  belieben,  £ht)mian,  fogenanntcö  Buttel* 
fraut,  ©aftüfum,  ßftvagon,  Majoran ,  Qitxomxhant,  ^eterfilic, 
9)fop,  ©obnenfraut,  Salbei  unb  feine  8eüerie*  unb  Corbeerbtät* 
tcr,  t>on  jebem  gleichviel,  ftreift  biefe  Kräuter  ab,  gibt  fic  in  einen 
abgefüllten  £>fen  ober  an  einen  »armen,  fdjattigen  Drt,  unb 
troefnet  fte  fo  lange,  bi«  man  bie  ©latter  jmifeben  ben  gtugern  ju 
sßutüer  reiben  fann.  2ll«bann  roerben  fie  oerrieben  ober  im  2JJör* 
fer  geftoßen,  burd)gefiebt,  in  ©läfer  eingefüllt,  unb  hierin  gut  Der* 
pfropft  jum  ©ebraud)  aufberoaljrt.  —  ©erroenbet  man  bei  faurem 
Ragout,  ©ilbpret,  Boeuf  a  la  mode  it. 

2000,  f artoffelmeH, 
©ierunbjroanjig  bi«  breißig  ©tücf  große  geroafebene  unb  ge* 

fdjälte  Kartoffeln  werben  auf  bem  9?eibetfen  gerieben,  in  eine  große 
Sdjüffel  getf-an,  Diele«  falte«  SBaffer  barübergegoffen,  unb  ba« 
®anje  mit  einem  reinen  Kochlöffel  burdjgerübrt.  2U«bann  breitet 
man  ein  £ud)  über  eine  jrocite  ©pfiffet,  f^üttet  bie  Kartoffeln 
fammt  bem  Saffer  barein,  nimmt  ba«  £ud)  an  beiben  Guben, 
unb  roinbet  e«mit  einer  jroeiten  ^erfon  feft  au«,  roorauf  man  bie 
Kartoffeln  roieber  in  bie  Scbüffel  bringt, 'noch  etroa«  ©affer  bar* 
angießt,  foldje  hernach  auf  gleiche  Seife  nod)  einmal  burd)tt)inbet, 
unb  ba«  £)urd)getounbene  neuerbing«  }u  bem  Saffer  gibt.  Ütac^ 
jroei  Stunben  mirb  fid)  ba«  3J?et)l  al«  Safe  am  ©oben  gefegt 
haben.  £)a«  SBaffer  roirb  iefet  abgegoffen  unb  frifebe«  baftiberge* 
fcf)üttet,  bieß,  naebbem  ba«  sJftehl  fid)  toieber  gefefet  bat,  neuerbing« 
abgegoffen,  unb  fo  fortgefahren,  bi«  ba«  SBaffer  flar  ift.  ©eim 
legten  Abgießen  bringt  man  ba«  Kartoffelmehl  auf  eine  reine 
breite,  fladje  (Schüffei,  ftellt  e«  jum  £ro<fnen  an  einen  roattien 
Drt,  unb  mühlt  e«  roäbrenb  bem  £rocfnen  öfter«  auf.  3ft  e« 
burebau«  troefen,  fo  roirb  e«  in  Rapier  eingeroidelt,  unb  in  Schach* 
teln  gum  ©ebraud)  aufbewahrt. 

2001,  ©htbeipng, 

£)a«  jum  (Sinbeijen  beftimmte  gletfd)  roirb  mit  nur  Wenigem 
Salj  eingerieben,  fleine  Stücfe  in  ein  ftetnerne«  ober  irbene«  ©e* 
fd)irr  gelegt,  große  in  eine  Stanbe.  ÜDann  werben  auf  ungefähr 
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fed>*  $funb  einige  in  Reiben  gefdmittene  3tt>iebeln ,  ctü*e  t>er* 
fdmittene  gelbe  SRüben,  rinc  t^albe  ^eüerierourjfl,  mehrere  fcorbeer* 
blatter,  einige  fein  abgefaulte  3itronenfd)alen,  1eQ^  ®C; 
roüqnelfen,  ebenfooiel  ^fefferförner,  ein  ©träufedjen  Qrftragon  unb 
nad)  belieben  eine  ober  jtoei  jerbruefte  Änoblaud)jeften  bajugegeben, 
unb  ba<?  (*anje  mit  gutem  Seineffig  berart  übergoren,  ba§  fol* 
d)cx  bis  an  bic  Cberfläd)e  be$  gleifcbe«  gcfjt.  Kitll  betft  man  ein 
23rcttd)cn  barüber,  befdjmert  bieg,  bamit  ba$  gleifd)  niebergebrüeft 
toirb,  unb  feljrt  lefetereö  jeben  lag  um.  3n  einigen  Sagen  ift  e$ 
toermenbbar. 

2002.   Srodene  »djc. 

Grine  $anbüoll  abgeftreifte  ^eterfilie,  ein  Str&ttfföetl  Xfa 
mian,  eine  jerbrüette  $noblaudr5cf)e,  eine  öerfebnittene  3roiebel, 
einige  helfen  unb  eine  ÜJkfferfbifce  mo  möglid)  tu  e  i  6  e  r  Pfeffer  roirb 
in  einer  ©dmffel  untereinanbergemengt.  9?un  legt  man  baä  jum 
©eijen  ©eftimmte  (gletfdj,  Ceber,  pflüget,  $alb$mild)lem)  auf 
bie  f)ä(fte  biefer  5häuter,  gibt  bie  anbere  £)älfte  barüber,  unb 
fteüt  ba«  @au$e,  mit  einem  £>eefel  bebeeft,  an  einen  fügten  Crt. 
9todj  ad)t  bis  jroölf  ©tunben  ift  ba$  Dajtoif  eingelegte  gebeijt 
unb  oerroenbbar,  unb  man  bereitet  barau*  bann  Ragouts,  ha- 
fteten u.  brgt. 

2003.  gettauffa^  . 

Der  ftettauffafc  wirb  in  länglid)er  ober  runber  gorm  gemadjt, 
je  naa^bem  er  eine  ©petfe  ju  tragen  bat;  im  erftern  gaüe  Fann 
man  einen  fjoben,  länglichen  (gdjacfjtelbecfet  ba&u  oertnenben,  im 
festem  gall  rotrb  ein  eigenä  gebaefener  Saib  23rob  als  ©runblage 
befttmmt.  9cun  roerben  brei  $funb  Butter  unb  ebenfooiel  fdjön 
roeißcö  <2>d)treinefett  nebft  bem  ©aft  einer  ^albm  .girrone  leidjt 
gerüljrt,  bamit  ber  beftimmte  £)ecfel  ober  S3rob(aib  fotx>or)t  üon 
ber  ©eite  als*  oben  überftrid)en,  unb  ber  Sluffafc,  fobatb  ba$  gan^e 
gett  angebrad)t  ift,  im  Detter  ober  an  einem  anbern  füllen  Ort 
fertig  gemad)t.  9ca<f)bem  baS  gett  etroaS  feft  geworben,  mirb  e« 
mit  einem  befonberen  fjötjernen  <Sd)äuff(cf)en  glattgeftridjen ,  unb 
fcer  ganje  9Iuffafe  mit  frifd)en  ©turnen  unb  frifdjem  tfaubtoerf  in 
^rfcijen  ober  ©ouquets  ringsum  oerjtert,  roaS  baburd)  gefd)ief)t, 
ba6  mannte  Stiele  ber  ©turnen  :c.  in  baS  gett  einriebt,  roobei 
fefjr  gut  ijt,  wenn  man  üorfjer  mit  bem  Keffer  eine  $Ri|e  unb 

baburd)  .eitle  3«a)nung  oormad)t.    SllSbann  Wirb  eine  rot)e  rotfje 

,  * 
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föübe  auf  bem  föeibeifen  gerieben,  ba$  (gertebene  burd)  ein  Xu* 
gepreßt,  unb  fo  üiel  ©oft  in  ein  fyalbeö  $funb  fjalb  fdjaumig  ob» 
gerüfjrte  ©utter  gerüfjrt,  bis  foldje  fd)ön  rofenrotl)  ausfielt,  biefe 
©utter  nun  fogleid)  in  eine  ©utter*  ober  Söacffprifce,  roeldje  mit 
einem  9föf|rd)en  unb  oorn  mit  einem  <Stern  oerfeljen  ift,  oucf)  in 
eine  $apierbüte,  eingefüllt,  unb  barauö,  nad)  ber  Slbbtlbung, 
©treiben  an  ben  fertigen  ©ocfet,  als  ®arnirung,  oben  unb  um 
ben  Wanb  fjerum  gefprifct.  §ernad)  roirb  fed)«  tfotf)  Gtyocolabe,  am 
beften  ofjne  &udtxf  alfo  ftafaomaffe,  entroeber  gerieben,  ober  in 
einer  <2d)üffel  auf  Ijeißer  £>erbplatte  ober  im  Dfen  roeid)gcmad)t 
unb  mit  einem  $od)löffel  jerbrücft,  biefetbe,  im  (entern  Sali  nad) 
(5rfalten,  bann  gleichfalls  unter  ein  fjalbeS  ?funb  t)atb  fdjamnig 
gerührte  ©utter  gemengt,  unb  lefctere  no*  fo  lange  gerüfjrt,  bis 
fie  mieber  feft  unb  leicbt  geroorben,  roo  man  fie  bann  ganj  fo  mte 
bie  rotl)e  Butter  einfüllt  unb  oermenbet.  3ulefct  fdmeibet  man 
ein  Rapier  etroaS  fleiner  al«  ber  obere  9?aum  beS  SluffafeeS  ift, 
legt  e$  über  le^teren,  unb  überftreut  fold)e$  mit  fleingefyatfter 
@u(j.  £>er  Sluffafc  ttrirb  nun  mittelft  jmeier  ^ifd)fcr)aufetn  auf  eine 
mit  einer  ©eruiette  baufdn'g  belegte  platte  geftellt,  ba«  beftimmte  * 
®erid)t  auf  ben  gettfocfel  gegeben,  unb  baS  ®anje  &u  Xifd)  ge* 
bracht.  (@ief>e  Slbbilbung  bei  gefülltem  gefüllten 
SöilbfdjttuinSfopf.) 

2004  Settanffa^  auf  einfahre  «t 

£)er  2luffafc  roirb  roie  ooriger  mit  bem  gett  gehörig  geformt, 
unb  etroaS  glattgeftridwn.  2U$bann  belegt  man  ba$  gett  •  bidjt 
mit  fd)öner  ©artenfreffe  ober  in  beren  Ermangelung  mit  abge- 
rupfter feiner  ^eterfiiie,  fo,  baß  ba$  ®an$e  einem  grünen  ©erg 
ä^nlid)  fiefjt,  bod)  foll  baS  Neiße  gett  ba&toiftyn  gcfefjcn  merben. 
£)iefe  Arbeit  muß  gefdjefjen  efje  ba$  gett  feft  roirb,  bamit  baä 
®rüne  fiel)  leidster  auflebe,  tnbem  eö  fonft  immer  roteber  fjerunter* 
fallen  mürbe.  &er  $lnffafc  roirb  nun  gleia)  oorigem  mit  einem 
Rapier  belegt  unb  mit  <Sulj  beftreut,  aud)  eben  fo  auf  eine  mit 
einer  ©eroiette  belegte  platte  geftellt,  unb  aisbann  mit  bem  be* 
treff enben  ®  erid)t  f eroirt.  (®  telje  Slbbilbungbeiöeratertem 
<5d)infen.)  * 

2005.  gnftfye«.  epidfpe^ 

(5$  roirb  oon  einem  nid)t  ju  fetten  <5d)toein  bie  ganje  ©peef- 
feite  abgelöst,  otjne  irgenb  gleifdj  baran  ya  laffen,  bann  ber  ©peef 
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gong  fiarf  mit  <Sa(j,  moruntcr  ein  i^alh  £oth  ©alpcter  tft,  einQe* 
rieben,  unb  fo  bie  ©peef  feite  ein  bi«  jmei  ©tunben  liegen  gelaffen, 
bernad)  mirb  fie  in  ein  %u&)  eingefdjlagen,  jtoifchen  jtoei  Fretter  ge- 
legt, unb  an  einem  falten  Ort  brei  bi«  oier  2Bod)en  aufbetoatyrt, 
nad)  meldjer  3e**  man  biefelbe  an  einem  troefenen  luftigen  Ort, 
im  (Sommer  tr»o  möglid)  in  einer  nid)t  ju  toarmen  Cammer, 
too  i'uft  bur*jiet)t,  aufhängt.  -  tiefer  ©pect  ift  weitaus  bem 
geräucherten  beim  ©piefen  oorjujiehen. 

2006.  Kffttöjötta  für  ben  ganjen  ©ommer  einjulo^cm 

£)aS  SBilbfdnuein  wirb,  nod)  gan$  frifd),  in  nicht  ju  große 
©tücfe  öcrljauen,  unb  oon  ben  ftävfften  $nod)cn  befreit,  bann  mit 
©affer,  ©ein  unb  ßffig,  jebeS  $u  gleiten  Zweiten,  in  einem  gro* 
fcen  £effel  jum  geuer  getfjan,  unb  achtjehn  bis  öierunbjmanjtg 
oertjauene  ÄalbSfüjje  unb  baS  nötige  ©alj  bajugegeben.   23et  be* 
ginnenbem  lochen  fdjäumt  man  gut  ab,  gibt  atSbann  jtoölf  <Stücf 
©eioürjnelfen,  ein  halb  ßotf)  üttuSFatblüte,  eine  §anböoll  gerbrüefte 
©achholberbeeren,  jtoölf  Lorbeerblätter,  einen  ©ellerief opf,  eine 
*  oerfdjnittene  $elbe  9?übe  unb  brei  üerfchntttene  ^wiebeln  barein, 
unb  läßt  ba«  ©ttbpret  fo  lange  fodjen,  bis  eS  l)alb  meid)  getoor* 
ben,  maS  baran  ju  erfennen  ift,  toenn  ein  fyerauägenonmietteS 
©tücf,  inbem  man  mit  bem  Keffer  l)inetnfd)neibet,  nid)t  mehr 
b(utigrötl)lid)  auSfieht;  ju  meid)  barf  bas  ©ilbpret  jebod)  nicht 
werben.  (SS  wirb  nun  ^erauögelcgt,  unb  noch  einmal  oon  ben 
grobem  Änodjen  befreit    3ft  MeS  in  biefer  2öetfe  f)ergeria^tet, 
fo  werben  in  eine  eichene  (5inmad)ftanbe,  meiere  man  in  ben  fteüer 
an  ihren  beftimmten  $lafe  fteüt,  etwas  SBachhotberbeeren  geworfen, 
bie  erfalteten  gleifcbftücfe  baieingelegt,  auf  bie  (Staube  ein  reiner 
$orb  ober  ©eiher  geftellt,  unb  barüber  ein  grobe«  leinene«  Xud) 
gebreitet,  worein  man  nun  ben  bereit«  erfalteten  Slbfub  fd)üttet,  fo 
baß  er  auf  baS  gleifch  abläuft;  er  muß  julefct  über  baSfelbe  herge* 
fjen,  wo  man  fobann  ben  $orb  ober  (Seiner  nebft  Xud)  abnimmt. 
£)en  anbern  £ag  wirb  baS  Söilbpret  nod)  mit  jerlaffenem  föinbS* 
nierenfett  jmeifingerbief  übergoffen,  meiere«  man,  fo  oft  öon  erfte* 
rem  herausgenommen  wirb,  bann  abnimmt,  jerläßt,  unb  baS 
rücfbleibenbe  ©ilbpret  wieber  bamit  jugteßt.  -  »uf  biefe  2lrt  hat 
man  ben  ganjen  ©ommer  baS  f(t)ma(fl)aftefte  ©ilbfletfch.  £)a«c 
felbe  gewährt  zugleich  ben  Sßortbeil,  baß  man,  je  nad)  ©ebürfniß, 
augenbltcfltd)  eine  falte  platte  hat,  »eiche  man  bann  mit  SlSpif 
oerjiert,  ober  man  fann  nach  9h\  706  eine  @auce  bereiten,  unb 
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baS  SBilbpret  barin  auffodjen.  —  £>ie  jurücf  gebliebenen  $albS* 
füge  fönnen  fauer  eingemacht  ober  nad)  9cr.  1177  als  guß* 
fttfat  oerwenbet  werben. 

2007,  etotffif«  $n  weichen, 

£)te  <Sto<ffifd)e  werben  in  ein  ihrer  Sänge  angemeffeneS  l)öU 
jerneS  ©efc^trr  gelegt,  mit  faltem  ^Baffer  übevfdnirtet,  unb  jefm 
Minuten  barin  liegen  getaffen,  bann  fjerauSgenommen  unb  auf* 
xßdjt  auf  bie  6d)Weife  geftellt,  bannt  fie  üierunbjwanjig  ©tunben 
fo  trotfnen.  9hm  werben  fie  mit  einem  Jammer  geftopft  ober, 
namentlich  wenn  man  fie  im  Quantum  weichen  will,  auf  einer  £>anf* 
reibe  fo  lange  gerieben,  bis  man  fie  leicht  biegen  fann,  fobann  in 
(eichte,  nid)t  ju  Falte  Sauge  gelegt,  unb  üierunbjwanjig  ©tunben 
barin  liegen  gelaffen,  worauf  man  fie  herausnimmt  unb  etwas  ab* 
laufen  lagt  §ernach  fchneibet  man  fie  auf  einem  iörett  mit 
einem  guten  Ofleffer  ber  Sange  nach  mitten  burd),  jieljt  ton  jeber 
£älfte  bie  £aut  ab,  nimmt  ben  gröbften  ©rat  unb  bie  Jölafe  hin* 
weg,  legt  fie  hierauf  wieber  bierunbjwan$ig  €>tunben  in  eine  nidjt 
gu  falte  fc^ärfere  Sauge,  unb,  au«  biefer  herausgenommen,  eben 
fo  lange  nochmals  in  eine  frifdje,  lauwarme  Sauge,  ©tob  fie  auf 
biefe  Slrt  brei  Tage  getätigt,  fo  grätet  man  fie  am  üierten  Stage 
mit  einem  guten  Keffer  noch  beffer  au«,  unb  bringt  fie  nochmals 
jroölf  €>tunben  in  eine  frifdje,  leichte  Sauge,  wo  fie  bann  berwen* 
bet  werben  fönnen.  ©tarfe,  größere  ober  ältere  ©toeffifche  brau* 
djen  Qcroö^nUrf)  jwei  Xage  länger,  bis  fie  weich  finb.  —  2ftan 
weiche  fie  nicht  ju  lange,  inbem  fie  baburd)  fraftloS  unb  rauf) 
werben,  unb  ben  ganjen  ©to<fftfd)gefd)ma<f  oerlieren.  Söeim  (5in* 
fauf  trad)te  man  hauptfäd)lich  rr»e iße  ju  bekommen ;  bodj  finb 
auch  Mc  etwas  rötl) tterjen  gut,  namentlich  wenn  beim  Seichen 
bie  Sauge  öfters  gewechfelt  unb  nie  ju  !alt  barangegoffen  wirb. 
Severe  follte  wo  möglich  aus  33ud)en*  ober  wentgftenS  %an* 
nenafche  bereitet  fein,  bamit  fie  fd)ön  weiß  ift.  —  SB  e  iß  er 
werben  bie  ©toeffifche,  wenn  man  fie  in  £alf  weicht.  Wart 
nimmt  ju  btefem  3^ecf  ungelöfchtenfalf  in  ein©efcf)irr,  unb  gießt  f at* 
teSSÖaffer  barüber,  woburd)  er  fidj  auflöst,  bann  rührt  man  ihn  um, 
unb  läßt  ihn  fo  lange  ftefjen ,  bis  baS  Saffer  flar  ift.  §ieoon 
wirb  nun  fo  oiel  über  bie  abgehäuteten  ©toeffifche  gegoffen,  baß 
es  barüber  hergebt,  unb  fo  läßt  man  fie  bann  oierunbjwanjig 
©tunben  ftehen.  @S  wirb  jefet  nochmals  Saffer  auf  ben  Äalf 
gegeben,  foldjer  umgerührt,  unb  wenn  baS  SBaffer  Wieber  !lar  ift, 
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roirb  baS  an  ben  ©tocffifcftcn  befinbli^c  abgegoffen,  unb  biefe« 
frifd)e  fialfroaffer  baraufgefdjüttet.  9flan  tann  biefc  33erfafjren 
bann  aud)  nod)  ein  britteSmal  mifbertjolen.  2luf  foldje  $Irt  be= 
fyanbelt,  roerben  bie  <Stocffif$e  jebenfaüS  ganj  fd)ön  roeifj. 

2008.  HnPfm  unb  fflären  ber  #aufenblafe. 

£)rei  £otf)  $auftnMafe  roirb  geroafdjen,  über  Ücadjt  (ober 
tuenn  bieg  bie  3°it  niAt  erlaubt,  bod)  roenigftenS  ein  paar  (5tun= 
ben)  in  fvifefte«  Gaffer  eingeroetd)t,  unb  aisbann  mit  jroet  ©pop- 
pen frifefcem  Saffer  auf's  geuer  gefegt.  $3ei  beginnenbem  $od)en 
ftellt  man  fie  fo#  bajj  fie  beftänbig,  aber  nur  oon  ber  ©eite  unb 
langfam,  focfjt,  unb  nimmt  tuätjrenbbem  ben  (sdjaum  mit  einem 
ftlbernen  Söffet  ab.  9?ad)bem  fle  fi*  aufgelöst  tjat  unb  auf  einen 
guten  falben  <Sd)0ppen  eingefodjt  unb  flar  ift,  roirb  fie  burdj  eine 
naffe  (gerüictte  in  ein  ^orjeüangefd)trr  gegoffen. 

2009.  Slnflöfcn  unb  ftlärcn  ber  ©Saline. 

2Han  legt  mer  tfotf)  geroafdjene  (Marine  einige  ©tunben  in 
falteS  SBaffer,  gießt  bieg  bann  ab,  unb  bringt  bie  ®6latine  in  ein 
taftrol  ober  eine  meffingene  Pfanne.  9hm  roirb  eine  rjalbe  2tta§ 
SBaffer  baraufgegoffen,  bie  ©ötatine  auf  fd)road)em  geuer  langfam 
aufgelöst,  roaS  ungefähr  eine  rjalbe  <Stunbe  &tit  erforbert,  unb 
fobaun  bei  ©eite  geftellt.  $ernad)  roerben  öier  Griroeig  mit  einem 
fjatben  ©djoppen  3Bein  ju  leid)tem  <5d)aum  gefd)lagen,  biefer  nebft 
bem  ©aft  einer  falben  3itrone  in  ben  bereits  ertatteten  ©tanb 
gemengt,  festerer  aufs  geuer  gefegt,  unter  fortroätjrenbem  leisten 
SHüfvren  einigemal  aufgefodjt,  unb  atsbann  genau  bebedt  an  einen 
rourmen  Ort  geftellt,  roo  er  fid)  naef)  einer  falben  ©tunbe  gefdjie* 
ben  unb  jufammengejogen  fjat,  unb  bura)  eine  über  einen  <5ruf)l 
gefpannte,  guüor  burd)  laues  Söaffer  gejogene  unb  roieber  feft  aus* 
gettmnbene  ©erütette,  ober  einen  juoor  in  lauem  Gaffer  nafcge* 
matten  giljfjut  gegoffen  wirb.  —  £)ie  ©Platine  totrb  in  u  euerer 
3eit  häufiger  rote  ^aufenblafe  ju  ©utjen  unb  (Sremen  üerroenbet, 
ba  fie  bebeutenb  billiger  als  jene  unb  bod)  fefjr  gut  ift.  3U  &rß* 
men  fann  fie  aud)  olmc  Dörfer  geflirrt  ju  fein  üerroenbet  roerben, 
man  barf  aber  bei  ber  Sluflöfung  bann  ju  brei  Sott)  nur  einen 
(poppen  Saffer  nehmen,  inbem  bie  (Sreme  bei  $u  biet  Staub 
fefjr  gefct)roäd)t  roürben. 

2010.  Bereitung  unb  klären  beS  t älberftonbe«, 

©ed)S  $älberfü§e  roerben  ton  ben  föotjrbemen  abgezogen, 
bann  Derrjauen,  geroafdjen,  unb  mit  fo  Diel  frifcr)em  ©affer  jum 
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geuer  geftellt,  baß  es  ungefäfn*  fjanbbod)  bavübert)inftei)t.  53rim 
Sluffod)en  fdjäumt  man  fleißig  ab.  SllSbann  wirb  baS  Äaftrol 
oom  ftarfen  geuer  jurüefge^ogen,  DbigeS  galt)  langfam  brei  bis 
oier  <Stunben  bis  auf  bic  ^älfte  fjerab  eingefodjt,  fjernaet)  burd) 
ein  STud)  gegoffen,  unb  baS  Ausgelaufene  jum  (frfalten  gefteüt. 
£5aS  oben  beftanbene  gett  nimmt  man  nun  rein  ab,  gibt  ben 
(Staub  bis  auf  ben  <Safc  in  ein  Äoftrol  nefcft  oier  mit  einem 
(Sdjoppen  ffiaffer  oerflopften  ßimetfj ,  bem  (Saft  einer  Zitrone 
unb  einem  falben  Saloppen  SBein,  foebt  baS  ®anje  auf  bem 
geuer  unter  forttoafyrenbem  Rubren  einigemal  langfam  auf,  unb 
ftetlt  es  bann  gut  bebreft  eine  halbe  (Stunbe  an  einen  roarmen 
£rt.  3>r  <Stanb  roirb  jefct  burd)  eine  an  bie  oier  güße  eine« 
umgefebrten  (Stuf)lS  gefpannte  ©erm'ette  ober  nad)  ooriger  9cum* 
mer  burd)  einen  naßgemadjten  gilst)ut  gegoffen,  unb  bie§  $er* 
fallen  nod)  einigemal  tr-ieberbolt,  bis  er  roafferflar  abläuft,  roo 
mau  Um  fobann  $u  weiterem  ®ebraud)  aufbcrualirt.  —  3" 
men  fann  man  ben  Äälberftanb,  oljnc  il)n  ju  fla'ren,  oerroenbeu, 
er  mufj  bann  aber  ftärfer  eingefodjt  fein,  unb  eS  foll  mo  möglich 
nur  ein  (Sdjoppen  genommen  treiben.  £>ei  ben  tjet leren  @re* 
men  ift  eS  jebod)  ratfjfam,  ge  Märten  (Stanb  ju  uermenben,  tueil 
burd)  ungeflärten  bie  Creme  fein  fo  reines  SluSfeljen  befommen. 

2011.  Aufgelöste  Cofteitifle. 

ein  Sotfj  G£od)euille  mirb  fein  tüie  Staub  geflogen,  unb  ein 
duint  ??ottafd)e  mit  einem  falben  Saloppen  fod>enbem  Söaffer 
überfebüttet  unb  bei  (Seite  geftellt.  9htn  f e^t  man  bie  (Sodjenillc 
in  einer  fleinen  Pfanne  mit  einem  (Sdjoppen  S33affer  aufs  geuer, 
foebt  fie  bis  jur  £>älftc  ein,  unb  rüljrt  bann  anberttjalb  i'otb  prä- 
parirten  SÖeinftetn  unb  ein  £otf)  gebrannten  3llaun  unter  biefelbe. 
§ernad)  rrivb  ein  SBtertelpfunb  3U(ffr  ßcW&rt  (9fr.  1000)  unb 
jum  ©reitlauf  (Sir.  1901)  eingefodjt,  unb  foldjer  nebft  obiger 
^ottafdje,  üon  ber  baS  Gaffer  bis  auf  ben  <Safc  abgegoffeu  mürbe, 
an  bie  (Sodjenille  gerübrt.  9ttan  läßt  baS  @auje  aisbann  nod) 
eine  SBtertelftunbc  biefer  einfod)en,  roorauf  es  burd)  eine  naffeS  $ud) 
gepreßt  unb  baS  ^Durchgelaufene  in  ©läfern  aufbewahrt  mirb. 

2012.  Aufgelöste  (Jocficmlle  auf  onbere  Art. 

$ier  tfotf)  im  Dörfer  fein  mie  äfteljl  geflogene  unb  geriebene 
Cochenille  roirb  in  einem  fupfernen  unoeqinnten  'tßfänncbeii  mit 
einem  Sdjoppen  meidjem  Söaffcr  eine  il>iertelftunbe  langfam  ge= 
fod)t,  bann  in  eine  seine  ^orjeKanfdjüffcl  gegoffen,  unb  jroet  Sotr) 
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gefto&ene  (SremortQrtart ,  ein  Soty  gebrannter  Sllaun  unb  $toet 
Quint  (saltartart  baruntergerityrt ;  ledere«  muß  aber  jutoor  we* 
nigftenS  üier  ©odien  auf  einem  Barnten  Ofen  gelegen  fjaben,  ba 
fonft  biegarbe  bläulidj  würbe.  SRun  werben  nod)  jwölf  tropfen 
$oljeffig  unter  bie  garbe  gerührt,  was  fic  fd)ön  fjodjrott)  tnadjt, 
fjernad)  fed)S  ^oth  geflogener  ^uefer  bajugegeben,  bie  Sodjcntüe 
burd)  ein  leinene«  5Lud)  gepreßt,  in  glaf^en  eingefüllt,  feft  Oer* 
pfropft,  unb  an  einem  falten  Ort  aufbewahrt. 

Änmcrfung.  99ci  ^Bereitung  ber  @ed>eniüc,  lvcld'c  befenter?  ;um  färben 
flarcr  ©uljcn,  (Mellen  unb  ßJlafuren  fcfent,  barf  man  n<e  etwa«  <$ifenbal* 
tige$  gebrauten,  weit  ftc  fcnfl  nfdjt  fdjon  retf},  fenbern  ötelett  trütt-c.  —  Um 
fic  länger  aufbewahren  ju  tonnen,  mifdjt  man  etwa*  SBeCng  cifl  barunter.  — 
Seilten  bei  langfamem  93erbraua)  rcetfif  lerfdjen  auf  ihr  entücben ,  fo  »er 
ben  feiere  mit  einem  fpt^a  gemalten  fleinen  ^a^wammdjen  abgetupft,  bie  %la- 
fdjen  trieber  ©trpfropft,  btö  an  ben  ^al«  in  ein  tiefe*,  mit  foltern  ©affer  gefüfl* 
te$  @efd)(rr  gefletlt,  unb  auf«  ftcuer  genommen,  wo  man  fie  fünf  Minuten  fca)t, 
fcann  abfteilt,  na$  ©rfatten  r)erau«nimmt,  abwlfajt  unb  an  ben  alten  Slufbewa^ 
rung«ort  bringt. 

2013,  Dftercicr, 

SDte  (5ier  werben  in  frifd)em  ©affer  mit  einem  beliebigen 
Sarbftoff  Ijartgefotten,  unbjwar  nimmt  man,  wenn  man  fte  gelb 
^aben  will,  buntle 3toiebclf<$aleit,  wünfdjt  man  fie  oiolett,  Sßxa- 
filienfpäne,  ^um  9?  otf)  färben  aber  gernambuffjolj  ober,  wenn 
man  ein  fä^öneS  föofenrotf)  wünfdjt,  $ugellacf.  £ernad)  wer* 
ben  bie  Gricr  in  ©affer  abgewafcf)en,  abgetrotfnet,  uod)  Ijeifj  tn 
aufgelösten  ®ummi  (ju  jwölf  bis  fünfjefjn  (5iern  wirb  für  brei 
Jfreujer  mit  anbertfjalb  Stoppen  lauem  ©affer  aufgelöst)  ge* 
taud)t,  unb  nun  auf  ein  ölbeftricfjeneS  Söled)  gelegt,  bamit  fte 
öon  unten  iücr)t  anfleben.  —  2ftan  fann  auf  biefe  (Sier,  nadjbem 
fie  ganj  erfaltet  finb,  mit  <Scf)eibwaffer  tarnen,  SDeuifen  u.  f.  w. 
fcfyreiben. 

2014.   Warmorirte  Oftcrctcr. 

<So  oiel  man  @ter  jum  SJflarmoriren  beftimmt,  fo  triel  werben 
etücfe  Rapier  tjergeridjtet,  biefe  muffen  aber  ftets  fo  groß  fein, 
um  ba«  @i  gut  fjmeinbinben  jU  fönnen,  bann  werben  bunfle 
3 wiebelf djalen  in  feine  Streif a)en  gefdjnitten,  ebenfooiel  ©rafilien* 
fpane  in  fleine  6tütfä)en  jerbrodjen  ober  jerrieben,  unb  bajtoifdjen 
noä)  etroaS  ©enigeS  gefdjabter  Äugellacf  geftreut.  9hm  jtef}t  man  je 
eines  ber  ^apierftütfe  fd)neü  burays  ©affer,  legt  eS  auf  ein  Sörett  ober 
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einen  SEtfd),  unb  überfaet  eS  fofort  mit  fo  otcl  oon  obigen  unter* 
einanbergemengten  garbftoffen,  als  man  leitet  mit  brei  Ringern 
nehmen  fann.  hierauf  wirb  aisbann  ein  reine«  ©  gelegt,  bieß 
bon  oben  aud)  bcftreut,  baS  ^3a|>ier  forgfältig  ^erumgefd)(agen,  auf 
baß  baS  ©  gleichmäßig  mit  ben  garbftoffen  befäet  ift,  Unteres 
jefct  mit  B^irnSfaben  überbunben,  unb  bei  ©eite  gelegt  ©inb 
alle  ©er  auf  biefe  5lrt  eingemacht,  fo  werben  fie  mit  faltem  Gaffer 
jum  geuer  gefegt  unb  fjartgeFo<f)t,  was  in  einer  SMertelftunbc  ge* 
fdjieht,  bann  eine«  um  baS  anbere  befjutfam  herausgenommen,  in 
falte«  2öaffer  gelegt,  aufgebunben,  abgewafcijen  unb  abgetrocfnet, 
baS  ©,  waljrenb  eS  nod)  f^ß  ift,  in  bünn  aufgelösten  ©ummi 
getuuft,  unb  auf  ein  leicht  mit  Del  überftrichcue«  33rett  ober  Söledj 
jum  Slbtrocfnen  gelegt.  —  2ftan  barf  nie  mehr  als  ein  ©  nach 
bem  Hbfub  in  baS  falte  SBaffer  legen;  benn  nur  baburd),  baß  bie 
©er  noc^  ganj  h«ß  finbf  wenn  man  fie  in  ©ummi  taucht,  wer* 
ben  fie  fdmell  trocfen.  —  9co<h  fd)öner  werben  bie  Dftereier,  wenn 
man  unter  obige  f)ergericf)tete  garbftoffe  nod)  um  einige  $reu$er 
feinoerfa)nittene  Rappeln,  bie  man  in  ber  5tyothefe  befommt,  mengt. 
$)aburd)  erfd)eint  auch  nod)  grüne  garbe  auf  ben  ©ern. 

2015.  Dftercicr  mit  »tarnen. 

(5«  werben  wie  in  üoriger  Kummer  in  ©tücfdjen  Rapier  ober 
auch  in  ßeinwanbläppchen  natürliche  SSlümdjen  ober  SMä'ttchen  ge* 
orbnet,  barüber  bie  ©er  unb  auf  biefe  wieber  bergleichen  23lüm» 
djen  ober  331ättd)en  gelegt,  bie  ©er  bamit  eingebunben,  unb  fobann 
mit  faltem  Saffer  nebft  3wiebelfd)alen,  ober  ©rafilienfpänen,  ober 
gernambufholj,  ober  flugellacf  (f.  9*r.  2013)  jum  geuer  gefegt, 
wo  man  fie  eine  S3iertelftunbe  fiebet.  Söeenbet  werben  bie  ©er 
ganj  nach  voriger  Kummer. 

2016.  Dfterctcr  mit  gtguren. 

(SS  wirb  für  brei  $reujer  ©ummi  toerftoßen,  in  ein  ©efdu'rr 
gethan,  unb,  mit  einem  falben  ©djofpen  lauem  Saffer  über* 
goffen,  -fo  lange  bei  (Seite  gefteltt,  bis  er  gänjlid)  aufgelöst  ift, 
was  fed)S  bis  acht  ©tunben  3eit  erforbert.  9hn  werben  reine, 
frifche  (gier  in  faltem  Saffer  jum  geuer  gebracht  unb  hartgefod)t, 
ber  ©ummi  bann  umgerührt,  bamit  f leine  farbige  öilbdjen  unb 
£)eöisd)en,  bie  man  juüor  aus  einem  Söilberbogen  :c.  fchön  aus* 
gefchnitten  hat,  auf  ber  föücffeite  mittelft  eines  ^infelchenS  über* 
ftrichen,  unb  nun  ein  ©  um'S  anbere  aus  bem  heißen  Saffer  ge* 
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nommen,  fdmeü  mit  einem  Xticb  abqetvocfiift ,  unb  augenblidttd) 
mit  einigen  ber  auSgefdmittenen  4Mlbd)en  :c.  in  nübfdjer  .3"fain5 
meitfteUuug  belegt.  Äuf  biefe  s2lrt  tntrb  fortgefahren,  bis  bie  be^ 
ftimmte  2tn$abl  ^ier  üer^iert  ift.  —  9Wan  gebe  9ld)t,  bog  baä  <£t 
beim  Auflegen  ber  $3übdien  gut  abgeroifent  unb  nod)  ganj  fyeife  ift, 
weil  foldje  bann  beffer  anfleben. 

2017.  Pimeig  $u  5mnec  p  fmlagcn. 

£)iebei  fönnen  nur  frif  d)  e  (Stet  bienen.  9tad)bem  fie  leiebt 
aufgeflopft  finb,  wirb  batf  (Beiße  forgfaCtlg  auf  einen  Hefen 
Setter  ober  in  eine  Sdmffel  gegeben,  unb  mit  einer  'Sdmeentttje  ober 
in  bereit  (Ermangelung  mit  einer,  geroöfmlidi  tjöljernen,  ®abel  fo 
lange,  ohne  tnjroifdjen  auejufefeett,  gefcfyrouitgen,  bi#  cä  ganj  fteif  (ju 
<2dtnee)  geworben  ift,  tuo  eö  g(cid)  üerbraudjt  werben  muß,  beim 
bei  längerem  (Steden  gerinnt  fold)e*.  —  ®ut  ift  e$,  wenn  tinige 
tropfen  3lIY0I,cnfaft  ober  ein  <56löffel  feiner  £udtx  ju  bem  ®* 
weife  gegeben  unb  bamit  gefcbmiingen  wirb,  rncil  ber  (Edmec  bann 
wettiger  fdjneü  gerinnt. 

2018.  ^a^ierftqjfelit. 

2Wan  fdmeibet  ftarfe  ^apierbogen  ju  runber  ftorm,  unb  Ugt 
fie  über  ben  hobelt  eine«  ftaftrolfc,  auf  eine  Stuftaufform  ober 
ein  fonftige«  runbeä,  aufgefäMagenetf  Sö(ed),  baä  fo  groß  ift,  atö 
man  bte  ftapfel  münfd)t.  Ta*  Rapier  wirb  nun  niebergebriidt 
unb  runbunt  eingefattet,  atäbann  jmeifiugerbreite  ©treifen  gefd)nit- 
ten,  folang,  baß  fie  um  ba$  Äaftrol  tt.  reiben,  unb  foldjc  mit  bün; 
ner  ^elilpappe  überftrid)en  unb  um  bte  Ratten  beä  Rapiers  qe* 
legt,  bamit  fie  Spaltung  bef ontnteu ,  worauf  mau  bie  tapfel  oora 
ftaftrol  2C.  abnimmt,  unb  jum  £rocfnen  au  einen  mannen  Ort 
fteüt.  -  35ermenbet  matt  ju  ÜTorten,  wenn  mehrere  SBöben  erfor* 
berttd)  unb  nid)t  fo  üiele  ®efd)irre  bei  ber  ipanb  finb. 

2019.  ^icrmawfdjcttc. 

©in  tjalber  $3ogen  €>d)reibpapier  wirb  ber  tätige  nad)  in  brei 
Steile  jufammengefattet,  mit  einer  ©d)eere  an  beiben  Letten  fo 
nat)  Wie  möglid)  aneinattber  gut  fingerbreit  eingefd)mtten,  bann 
auöeinanbergettommen  unb  mieber  breitfjetlig  jufammengebogen, 
bod)  oon  ber  anbern  (Seite  be$  Rapier«,  baß  baburd)  ba$  (Singe* 
fdmittene  baufdjig  baftefjt.  —  Stuf  biefe  2Irt  binbet  matt  bie  3#an< 
fd)ette  gemöfutüd)  um  <5d)infen,  $alb8fd)läget  u.  f.  m.  (@ieqe 
5lbbilbung  bei  Derjiertem  © d) i u f e tt.)  Sollen  bie  Rapier- 
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manfd)etten  gu  (Geflügel  gebraucht  merben,  fo  fdjneibet  man  ein 
Rapier  nad)  einer  obern  ftaffeetaffe  runb  au«,  faltet  e«  üierfad) 
egal  jufammen,  fdjneibet  fo(d)e«  ganj  nat)e  anetnanber  fingerbreit 
ein,  mad)t  e«  bann  auf,  unb  jieljt  e«  ganj  leidit  über  eine  <5aVere, 
moburd)  ba«  (Singefdmittene  fid)  ein  roentg  frümmt.  (eiefje  8  b 
bilbung  bei  breffirtem  föcbfjufjn.)  —  2luf  gleite  Seife 
fönnen  Sortenpapiere  in  beliebiger  ®röf$e  auSgefdmitten 
toerben. 

2020.  ^a)>terfäftdicm 

9ftan  legt  ein  beliebig  große«  <S>tücf  ftarfe«  @d)reibpapier, 
Qerüör)nlt(^  einen  falben  ober  öiertel  SBogen,  ber  £änge  nad)  üor 
fid)  auf  ben  $ifdj,  überbiegt  e«  eftal  fingerbreit  am  obern  unb 
untern  föanb,  unb  legt  e«  bann  in  ber  Sftitte  jufammen,  fo,  ba& 
bie  fingerbreit  überbogenen  föänber  nad)  3nnen  fteljen.  9cun  totrb 
jeber  ber  ^ufammengelegten  £l)eile**piebcr  jur  $älfte  jurütfgebo* 
gen,  unb  ba«  ©anje  fofort  ber  2lrt  aufgefd)lagen,  baß  oben  in 
ber  SJcitte  bie  überbogenen  SKänber  fid)  eng  aneinanberfd)lteßcn. 
SUSbann  »erben  bie  uier  Grcfeu  unter  (entere  auf«  @enaueftc 
eingebüßt,  ba«  Rapier  umgefefyrt,  unb  bie  auf  biefe  Seife  entftau* 
benen  jtoei  ©pifeen  über  ein  galjbein  ober  einen  bünnen  Keffer* 
rütfen  fdjarf  überbogen,  baburd)  einen  galj  ju  bejeid)nen.  §er* 
nad)  legt  man  ba«  fo  eben  Ueberbogene  lieber  glatt,  menbet  ba« 
©anje  ncuerbing«  um,  fät>rt  mit  ben  gingern  jttrifdjen  ben  über* 
bogenen  fttänbem  hinein,  unb  rid)tet  fo  ein  meredige«  £äftd)en 
auf,  beffen  redjte  unb  linfe  ©eitenmanb  mittelft  be«  bejeidjneten 
galje«  Ijergefteilt  toirb.  —  ättan  benüfet  biefe  täftdjen  in  <5r^aH< 
gelung  anberer  gormen  jum  2Iu«bacfen  fetner  33t«quttmaffen,  unb 
beftreid)t  fte  bei  ©ebraud)  mit  Jöutter. 
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eye  tfr  sr  ttr  r. 

»Kttaocffcn  für  artit  $crfonen  im  Srityjatir, 

a.  feinerem 

Kräuter*  ober  tfreböfuppe. 
©arbeüenbröbcben  ober  ftiffolen. 

Gebratene«  ober  gefottene«  Dttnbfleifd)  mit  2)runnenfreffe  *  ober 

SHabiefcdjenfalat  unb  einer  beliebigen  pifanten  Karaten  Sauce, 
(üeftürjter  Spinat,  ober  Spargcln  mit  (Sotelette«. 
gricafftrte  &albemi(d)letn  mit  Kreb«  ober  eingemachte  Sauben, 

betbe«  in  einer  offenen  S3utterpaftete. 
SngÜfött  Tübbing  mit  Söcinfauce,  ober  fpaänbtföer  ^ubbing  mit 

Seindjocolabefauce. 
©efüüte  junge  £)ül)ner  ober  gebaefener  gifd)  mit  grünem  Salat 

unb  Orient. 

üflanbetgufe*  ober  ßinjer  Sorte.   Einige  Seiler  fteiu  (Sonfect. 

b.  einfachere«. 

(Suppe  mit  KalbSmilcMein  ober  Suppe  mit  SÖrätflöjjdjen. 
föinbfleifd)  mit  SKabicßdjen  unb  einer  £)ä'ring  *  ober  3ttnebelfauce. 
Spinat  mit  gebaefenen  Grient  ober  Kalbäfdjnujdjen. 
Gefüllte  Sauben  ober  gefüllte  KalbSbruft  mit  grünem  (Salat, 
©aurer  föafjmfucfyen  ober  SMifctorte. 

Sta&cffet, 

©efcf)toungene  ©erften-  ober  Griergrieöfuppe. 

Cringemad)te$  talbfleifd)  mit  abgetriebenen  ©rieSflöfjchen,  ober  gri* 

canbeau  mit  3Naccaroni. 
KalbSroufabe  ober  ■  gebaefene  junge  $üt)ner,  betbe«  mit  grünem 

SatatWb  Ktrfd)encompot. 
©ebrüfjtcr  Auflauf  ober  aufgewogene«  -äftanbelmuS. 
(£rbbeerfud)en  ober  Söaffeln. 

äRittagcffctt  für  a«t  ^erfotten  im  Sommer, 

a.  feinere«. 

(Suppe  mit  gebaefenen  3ftarfflö§d)cn  ober  franjöftfdje  (Suppe, 
©lauabgefottener  Karpfen  ober  gorellen,  beibe«  mit  (£fftg  unb  Oel 

unb  einer  33utterfauce. 
©ebratene«  Wnbfleifd)  mit  Kartoffeln. 

©rüne  @rbfen  mit  gelben  föüben  ober  (Sarftol,  beibe«  mit  $trn* 
baoefen  ober  gebaefenen  &alb«mücf)leüt. 
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@d)üffelpaftete  mit  Katbfleifd)  ober  eine  gerührte  haftete. 

SRei8  =  ober  Sftubetfudjen  mit  einer  beliebigen  Söeinfauce. 

3unge  gebratene  (Snten  mit  <3tacf)elbeercompot,  ober  junger  gebra- 
tener Kapaun  mit  Kopffalat. 

3oljanmSbeer!ud)en  mit  SWanbelgug,  ober  2lprirofenFud)en.  Klein 
(Sonfect. 

b.  etnfadjere«. 
€>uppe  mit  Söutternotfen,  ober  ©olbtuürfelfuppe. 
Dftnbfletfd)  mit  ©urfen  unb  ©enffauce. 

©rüne  öoljnen  mit  gebaefener  £cber,  ober  Kohlrabi  mit  gebadenen 
Kälberfügen. 

Gebratene  £üfnier  ober  Kalbönierenbraten  mit  grünem  (Salat, 
beliebiger  Ktrfdjenfudjen  ober  §eibelbeerfucf)en. 

«ttenbeffen, 

(Suppe  mit  <Sd)maroüenflöfjd)en,  ober  ©aumfoollfuppe. 
(SoteletteS  mit  gtafirten  Kartoffeln,  ober  etngemad)te  Sauben. 
©ebünftete  grüne  (Srbfen  ober  gebünfteter  Salat,  beibeS  mit  G>rou* 
*tonen  beftedt. 

Gebratener  junger  3nbian  ober  gebratenes  föebf)uf)n,  beibeS  mit 

grünem  (Salat  unb  Slprifofencompot. 
Omelette  soufflee,  ober  aufgewogene  gläblein  mit  OKanbelfülIe. 
SMSquittorie,  ober  §ol)lf)ippen  mit  (Scf)lagrafnn. 

aWtttageffcn  für  at&t  ^erfonen  im  £erift 
a.  feinere«. 

9?ebf)üf)nerfuppe,  ober  (Suppe  mit  gebarfenen  Kofjlnodfen.  * 
föömifcffe  <ßaftetd)en,  ober  gebadener  Karpfen  mit  föemulabefauce. 
beeffteafS  mit  Kartoffeln,  ober  föinbffeifd)  mit  (SarbeUen  unb 

(Sped  mit  einer  (Sarbellenfauce. 
©ebünftete  toeijje  SKüben  mit  Sd)tüetn$cotelette$,  ober  Sirfing  mit 

SÖratmürfidjen. 

SBanbeln  oon  SKeiS  mit  eingemahnten  §üfjnew  ober  Webljüfjnerfafatf. 
SKildjreiS  auf  englifdje  2lrt  mit  Slprifofenfauce,  ober  biäquitrou* 

labe  mit  einer  (S^aubeaufauce. 
Snbiau  mit  Slepfelcompot,  ober  gebratener  £afe  mit  Kartoff  elf  alat. 
Trauben  *  ober  2ttagbalenenfud)en.  Klein  (Sonfect. 

b.  einfacheres. 
&berfpä$d>enfuppe,  ober  (Suppe  mit  gebotenen  ^otfen. 
©efottene«  töinbfleifd)  mit  Söoljnenfalat  unb  ©urfenfauce. 

9lteH,«UifcaucT  ftogbuc**  4teIufU  45 
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töottfraut  mit  gebotenen  ©rattt>ürft$en,  ober  gefüllter  &raut«!opf# 
©ebratene  ©an«  ober  gefüllte  fialb«bruft ,  beibe«  mit  Kartoffel* 

unb  (Snbioienfalat. 
beliebiger  3metfcfigen*  ober  Bepfelfudjen. 

»benbcffeit 

SRet«fd)leim  ober  gefüllte  gläbleinfuppe. 
©lauabgefortene  gorellen  mit  €>auce,  ober  eingemachte  $üljner. 
ßarfiol  mit  ^armefanfa«,  ober  gebatfene  (Sdjtoarjmurjeln. 
Serben  ober  trammetööögel  mit  föei«,  ober  ^braten  mit  Italic* 

nifcfjem  ©alat. 
3itronencreme  ober  Slepfeldjalotte. 
(Sfjocolabetorte,  ober  Xört^en  üon  ißrobtortenmaffe. 

SMtttogtffen  für  adit  $erfmtcn  im  ©inten 

a.  feinere«. 

©raune  9?ei«fuppe,  ober  ©uppe  mit  gebacfenen  CErbfen. 
galf^e  duftem,  ober  $aftetd)en  mit  ©ilbpret. 
ßenbenbraten  ober  überzogene«  föinbfleifd)  mit  fricaffirter  ©arbel* 
lenfauee. 

©auerfraut  unb  ^öfetfleifd) ,  ober  Sinterfo^l  mit  Kaftanien  unb 

©raüüürftdjen  in  ©utterteig. 
ÜHa«firter  Karpfen,  ober  gebämpfte  ®an«leber  mit  £rüffelfauce. 
Kapaun  unb  Slepfel  mit  Söutter,  ober  gebratener  $irfd)jiemer  mit 

geftürjtem  Kartoff  elf  alat 
$Ueranber*  ober  ©auerfrauttorte.  Klein  (Sonfect 

b.  einfadjere«. 

©uppe  mit  gfetfd)  *  ober  ©rieSflößdjen. 
©efottene«  föinbfleifd)  mit  (Sffiggurfen,  ober  gebämpfte«  SKinbfleifd) 
mit  Kartoffeln. 

43ar)crtfd)c  Drüben  mit  ©d)tt)ein«cotelette«,  ober  gefüllte«  Söeißfraut. 
(Gefüllte  ®an«  mit  Kaftanien,  ober  gebeijter  @di)tDeinebraten  mit 

(Snbioien*  ober  Kartoff  elfalat. 
©anbtorte  ober  lepfelrrapfen. 

21benbeffen« 

©ago*  ober  grüne  Kernfuppe. 

GmigemaaVe  Katb«mildjletn  ober  eingerittene«  Mtty  ober  $ix\ty  4 
fleifdj,  beibe«  in  einer  offenen  JButterpaftete, 
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©ebünftete  «Bflbente  mit  «artoffelcroquetten,  ober  grkanbeau  mit 

gefugtem  Slepfelcompot. 
Omelette«  mit  Konfitüre,  ober  Reisauflauf. 
$unfd)torte  ober  *öi$quittörtd>en, 

©ufatfcS  ämttageffen  für  atoölf  $crfmttn, 

^uppe  mtt  iäJetgenriopajen  ober  $trnilot3a)en. 

©efotteneS  töinbfleifd)  mit  SRotljerüben*  ober  ®urfenfalat  unb 

©arbetlen*  ober  Äapernfauce. 
Glinge  flofj trab i  mit  Satböfdmifcdjen,  ober  grüne  Jöoljnen  mit 

§ammel«cotelette$. 
$ed)t  in  einer  Eutterfauce  mit  ©utterbogett,  ober  füge  3unge  mit 

fcirjdtäörndjen. 

©robpubbing  mit  fcagebnttenfaute,  ober  ®rie«pubbing  mit  ©ein* 
fauce. 

3unge  gebratene  $ül)ner  mit  grünem  ©alat  unb  ßompot,  ober 

gebratene  Crnten  mit  flartoffelfalat 
iRugfuc^cn  ober  beliebiger  ObftFud>eu. 

aWittageffen  für  rtenmbstoanjtfl  biö  bretgtg  ^erftmen* 

griffe  Sluftern  mit  3^onen,  ober  (Sabiar  mit  3^onen  unb  ge> 
röftetem  8rob. 

galfcfte  ©d)ilbfrötenfuppe  ober  burdjgefd)lagene  §ül)nerfuppe. 
Allein  (auf  c  ober  gor  eilen,  blauabgefotten,  mit  einer  $3utterfauce 

unb  (Sffig  unb  Del,  unb  Heine  ^ßaftet^en  mit  weigern  Ragout. 
(Snglifäer  ©raten  mit  Kartoffeln,  unb  gefottenes  Rtnbfleifd)  mit 

gefülltem  Stoffi.    Rebft  feefc«  fleinen  Xellern,  als :  L  fffflg« 

gurfen.  II.  SReerretttg  mit  3ucfer.  III.  £ingema$te  2Beid}* 

fein  in  ßffig.  IV.  töemulabefauce.  V.  SKelonen  mit  ©enf. 

VI.  SKüffe,  2Bälfd)forn  unb  3nriebeldjen  in  (Sffig. 
©eftürjte«  ©emüfe  mit  ©rattoürftdjen,  unb  $Rofenfof)l  mit  gebatf u 

nen  KalbSmildjlein  ober  gebaefenem  fialbsljiw. 
Mbäföpfe  mit  brauner  (Sauce,  uub  ©djnepfenfalmi. 
©ebratener  Reftjiemer  mit  italienifc^em  ©atat,  unb  gebratene  ga* 

fanen  mit  Hepfeldjalotte. 
^Beliebige  falte  haftete  unb  gefügtes  ©djroarjroilbpret. 
©effert:  ©pantfdje  ©lättertorte  unb  üttacaronentorte.  ©eftürjte 

Retficreme  unb  2öeingel6e.    jöelfebige*  ©efvorne«  unb  ad)t 

Seiler  flein  Sonfect.  griffe«  £)bft,  ober  in  SBeingeift  einge* 

madjte  ganje  grüdjte. 

45* 
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a.  feinere«. 

©dmecfenfuppe,  ober  ©uppe  mit  gifdjflögd)«!. 
beliebiger  blauabgefottener  gif*  mit  (Sfftg  unb  Del. 
$aftetd)en  mit  ftrebs  unb  gif*,  ober  (Sroquetten  toon  giföfarce. 
(gauerfraut  mit  ©tocffifd),  ober  ©pinat  mit  töafjm  mit  föüfjretern. 
@d)tt>arjer  Äarpfen  mit  abgefdjmcUjten  Rubeln,  ober  gefallener 
ÄtebSpubbing. 

fcampfnubeln  mit  «amliefauee,  ober  Steubeln  mit  ©rob  unb  (Eon* 

fitüre  unb  (Sfjaubeaufauce. 
^Beliebiger  gebacfener  gif*  unb  gebacfene  grof*f*enfel  mit  <Salat. 
©e!ocf)te  Ärebfe. 

$)effert:  üftanbeltorte  ober  beliebiger  Obftfucfyen.  (Sftocolabecremc. 
Älein  (Sonfect. 
,        .        ib.  einfachere«. 

Gebrannte  Grierfuppe,  ober  Grrbfenfuppe. 
Äarpfen  ober  $ed)t  in  einer  beliebigen  @auce  mit  geröfteten  Äar* 
toffeln. 

®efottene  ober  gebacfene  2öud)teln  mit  ®auce,  ober  SRofjrnubeln 

mit  geföntem  Dbft. 
(Mratene  gifdjmürfte  ober  gebacfene  $äringe,  beibe«  mit  grünem 

©alat  unb  @iern. 
Sßaffeln  ober  Eabaferollen. 

«beiibeffcn  an  Safttagen. 

tyutabe*  ober  ÄrebSfuppe. 

§lbgeftf)mä(jter  $ed)t  mit  f  leinen  Kartoffeln,  ober  Gier  auf  ©fift 
lingen. 

8tfd)cotetette$  mit  3itronen,  ober  Saberban  mit  ©utterfauce. 
©ebacfener  Äarpfen  ober  gebacfene  goreüen,  beibe«  mit  grünem  ©alat. 
Slepfelftrubel  ober  ßartoffelauflauf. 
©d)marjbrobtorte  ober  aufgelaufene  £örtd)en. 

■ 

©abelfriüftüt!  für  a*t  WS  atoittf  ^erfonem 

©outllon  in  Waffen  mit  geröftetem  ©rob.  *• 
(Sfjaubeau  mit  Btotebacf. 

3ucfererbfen  mit  (EotetetteS,  unb  gefottene  Sartoffeln  mit  Jöutter. 
©lauabgefottene  goretten  mit  fricaffirter  ©äuce.  ! 
granjöfifdje  (Sierfudjen. 
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■ 

(£roquetten  toon  #alb$mild)lefa. 

kleine  $aftetd)en  mit  beliebigem  föagout. 

®ebratener  ßapaun  ober  gebratener  $afe. 

talte  <>piätt<f)en ,  al«:  <5d)infen,  Bunge,  @alami,  ©arbeiten* 

bröbcfyen. 
tatte  haftete. 

^olnifdje  Sorte  ober  iftinbenfudjen.  ^ 
®efd)lagene  SBattHkcrettte  mit  Kein  (Sonfett.  • 

Saite«  Slbenbeffen- 

@S  wirb  falte  ®an«leber*,  föebljüfnier*  ober  ftalbflelfdjpaftete,  ge* 
fuljter  gefüllter  Äatbsfdjlägel,  ©djinfen,  3u"Ö^f  ©atami 
unb  gefugtes  Silbpret,  unb  stoar  alle«  fein  aufgefänttten, 
auf  $ffitt$en  auf  ben  fctfcf)  georbnet,  ba«  2öitbpret  mit  @utj 
belegt.  Daju  ftellt  man  abtoedjslunggtreife,  ebenfalls  auf 
^tättdjen,  fdjön  tranf^irte  £üljner  ober  Jaunen  unb  italie* 
nifdjen  (Salat  auf. 

SSon  ©etranfen  toirb  gute«  SBier  unb  guter  2öein,  unb  julefct 
in  einer  ^unfdjterrine  getoöfntlidj  $unfd),  auSnafjmötoetfe  aud) 
®lüf)toein  ober  flarbinal  gegeben,  tooju  man  bann  eine  5Ittian$* 
ober  äftanbeltorte,  aud)  f leine  Söatfereien,  toie  $unfdjf Quitten, 
böljmifdje  ©dritten  ober  (Sfjocolabetörtdjen,  ferbirt. 

»eSflerbrob* 

Kaffee  unb  £fjee  mit  $efenfeeten,  Hpoftelfudjen,  2lni$f  dritten  unb 
SÖutterbrob. 

<Sd)infen,  j&vux$t,  aufgefdjnittene«  falte«  Silbpret,  eingefefete  go* 

retten  unb  üerfdjiebene  aufgefdjnittene  gute  ©ürfte. 
üfteringuentorte  ober  ütteringuen. 
$ej)fetcompotfud)en  unb  flein  (Sonfect. 

3%eettf<k 

£f)ee  mit  warmem  tftofym  unb  gefälagenem  falten  föaljm. 

3mieba(f,  geröftete«  33rob,  ganj  fein  gefdjnittene«  <5d)tuarjbrob 
mit  ©utter,  $efenbrejefn  ober  itattenifdje«  Styebrob.  Ober 
nadj  belieben  ein  eigen«  {jtegu  beftimmte«  $örbd)en  mit  ttei* 
nen  ©atfereien.  (©telje  Slbbitbung.)  , 

©eftürjte  SSanittecreme  mit  fleinen  Söacfereien,  at«:  2flanbelbogen, 
$obelfpänen,  langen  93utterbt$qutt  unb  £f)ee*S. 

9teapolitanifd)e  Sorte. 

— >»«n>- 


Digitized 


a.    äUgrnteiiu  Äebtrftdjt. 


©ritt 

(Sin (dt und  (a.  @irtio,r«  üb«  &üd)cnrtn« 
riebt  unfl.  b.  Com  $ot}  unb  ©äff«, 
c.  93cn  ben  ©cmfifcn  unb  b«n  ftteifd) 
im  «flgemcinen.  iL  $om  ©cjlügcl 
nnb  ben  giften-  e.  2Raf  unb  ©e* 
nid)t)  1-5 
1*  «Brüten  [9  9cumm«n)  5—8 
iL  Suppen: 

•0  $leifd)fuppcn    [81  Hummern) 

9-  35- 

b)  Suppen  mit  JNöfdjen  unb  an* 
b«m  Eingelegten  (38  9cum* 
m«n)  35—48 

c)  ftaftcnfuppen  (17  SRummctn) 

48—52 

d)  Sü|jc  Suppen  (19  5cumm«n) 

52-57 

8.  Äteinc  ^idttefaen  nad)  b«  Suppe 
(hors-d'oeuvres)  unb  Scftagcn  jum 
©etnufe  (63  Hummern)  58—76 
JL  SRinbflriTä)  (36  «Rummcrn)  76—92 
IL  S3«fu)iebene  5t«en  ©uttcr  (5  »um* 
m«n)  92—94 
fL  Saucen : 

aj  ©arme  Saucen  (37  Hummern) 

94—103 

b)  Äaltc  Saucen  (11  iRnmmern) 

104-106 

c)  Süfe  Saucen  (22  $Rumm«n) 

106  —  112 

7.  ©cmüfc(1279<umm«n)112— 153 
©efahene  SReWprifcn  (ii6  9Rum* 
m«n)  153—199 
*L  ©arme  hafteten  (22  Sümmern) 

199—211 

10.  Eingemachte«    [Ragouts]  (146 
Stummem)  211—265 
11«  fcifäc  (96  SRummcrn)  266—291 


grift 

12»  £f«  (28  geurnmern)  291—298 
18,  ©arme  füfcc  3Rc$lfpcifen  [111 
$fcumm«n)  298-338 
14*  Sdjmahbacfcrttcn  (71  9tumm«n) 

338—361 

IS.  «Braten (73 «Rummctn)  361—387 
S  ©ürftc  (16  !Rumm«n)387— 393 

17.  Salate  (35  Hummern)  393—402 

18.  Gompotc(  1 5 «Rummern)  402—406 

19.  Jcaltfd>alcn(69Rummcrn)406— 408 
30.  «Sanne  Dbfrfpetfen  (24  geummern) 

408—416 

IL  95«f4iebene   falte  ©«td)tc  (58 
9lumm«n)  416—444 

22.  ftarcen  ober  Sutten  (8 *Rumm«n) 

444-446 

23.  £clge  (13  <Rumm«n)  447—450 
*  24,  ßreme  (64  Wummern)  450-472 

2IL  Sü&c  ©eleen  [Sutten]  (31  «Rum« 
m«n)  ^m^lM 
90«  £efcnbacf»«t    Qi  Hummern) 

484—514 

27.  Äud)en  (69 «Kümmern) 514—537 

28.  Korten  (49  Hummern)  537—561 

29.  Äletne«JBa(fwerf  (134  SR  Ummern) 

561  —  606 

80.  ©cfrornc^USßumm.)  606—611 

81.  (Singcmadjtc  ftrüdjtc  [Confitures] 
(17  Sümmern)  611—620 

82.  3n  Senf  eingemachte  grüßte  (3 
Hummern)  620—621 

33.  SRarmctabcn    (16  Sümmern) 

621—626 

84.  Dbfigcl6cn(61Rummcrn)626— 628 

85.  Cbftfäfte  (9  «Kümmern)  628—631 

86.  3n  ©ctngctft  cingem.  $Tud)te  631 

87.  Salt   in  ffictngeift  eingemachte 
grüßte  (5  «Rummcrn)  631—632 
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Bellt 

88.  3n  «Dunfl  eingelöste  fttüdjtc  unb 

©emüfe  (13  9tummetn)  632—636 
KL  3n  (Sffifl  eingemachte  fttüdjt«  unb 

©cmüfe  (16  «Rummern)  636-643 
40»  3n  ®alj  eingemachte  ©emüfe  £6 

Stummem)  643—645 
II.  3n  S9teä)büd)fcn  eingemachte  @e* 

müfe  unb  §rüdt)tc  (17  SKummetn) 

;646-650 

42«  ©arme  unb  falte  ©ertönte  (53 
Hummern)  651—663 
48,  93om  3u<fet  (14  Sümmern)  664 

-667 

44»  ©tafuten(10ülummcrn)668— 669 


e<uc 

M>  Steuerungen  bet  €>d)üffcln  (7 
Hummern)  670—672 
46*  83om  &u«betnen  (4  Wummern) 

672-673 

47*  «Drcffircn   (10  «Rummein)  673 

—677 

48.  <8om  ©ptefen  677—678 
49»  SBom  SRaudjetn  unb  (Stnpefetn 
(7  Hummern)  678-  081 

50*  23om  Sranfölreti  (23  Hummern) 

681-686 

ftl*  ansang  (45  Hummern)  686— 703 
©petfejcttcT  (21  Sßummern)  2üi 

—708 


b.    JUpljabfttfrijee  lifßifler. 

<Dte  mit  *  bezeichneten  ©egenflanbe  flnb  abgebttbet. 


Seite 


flal,  Mauabgefottener  218 

„   in  ffricaffeefauce  278 

„   in  ber  Pfanne  gebraten  211) 

„   auf  bem  9loft  gebraten  216 

„   am  ©ptefj  gebraten  212 

„   gefügter  424 

„   überfuljter               .  424 

aalraupe  275 

fleferfatat  3M 

«epfel  mit  Suttcr  411 

„   gebratene,  mit  ©uttcr  412 

„   gebünflete,  mit  JButter  ±12 

„   geftürjte,  mit  ©utter  4U 

„   gettodnete,  ju  fod)en  Hü 

„   mit  SRct*  41Ü 

„   mit  SRoggenbtob  4111 

„  im  ©ajiafrod  57Ji 
„  im  <Sd)tafr cd  auf  anbete  iHr t  571 

&epfela)alotte  4QS 

„   mit  &prifofcnmarmclabe  4flfi 

3lepfelcompot,  geftür&te«  4fifi 

*J  gefugte«  402 
tofelcompotlua^en  auf  franjö(ifa)e  2lrt 

520 

fcepfelgetee  627 

yicpfelfrapfen  Ö22 

„  Herne  510 

3Upfelfuct,en  519 

„   berliner  52Ü 

„   mit  ßreme  520 

„   mit  einem  ©iriet  521 

„   mit  einer  jtrufic  519 

„   mit  SWarmelabe  521 

flepfelfüchlein 


Seite 

9Uyfetfu$leln  auf  anbete  9ltt 

347 

„    auf  gewöhnliche  8lri 

347 

Hepfetmarmelabe 

£23 

Seyfelmul 

414 

„    auf  gcwöfmliaje  9lrt 

414 

Hepfelpubbing  auf  cngttf$e  «rt  305 

2lcpfclfauce 

111 

SNepfcIftyittten 

522 

3lepfcljirubel 

3H 

Slepfelfuppe 

5fi 

Qlepfeltorte,  fchwebtfdje 

55b 

^eftrjen,  gebratene 

282 

SUeranbertorte 

550 

aaian^torte 

545 

3lnt«füd)lein 

587 

„  auf  feinere  8rt 

602 

3lni«fd)nittcn 

506 

„  auf  anbete  &rt 

506 

„   auf  britte  Hri 

577 

„  fleine 

590 

KrrUftcnaet 

579 

taittfcee,  Ktitowaffet  (in*Rr.  1454)  5_0_7 

2lni*tt)ürjtc^en 

587 

*  apoflclf  udjen 

494 

„   auf  anbete  &rt 

495 

„  fleine 

495 

„    fleine,  auf  anbete  9lrt 

495 

Slprlfofen  in  <Dunfi  cingefoa)t 

633 

„   in  £)unfi   mit  2Bein 

etngefc&t 

(«f.  1807,  Slnmerf.) 

636 

„  eingemachte 

613 

„   in  SBlettjbüaMen  eingemacht  ß&O 
„   in  ©eingeijt  (9lr.  1789)  üli 
I    „   falt  in  ffieingeift  eingematy  6JJ2 
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3  nbalt«-  ©er  jetc$nif. 


€fitf 

Äprifefen  mit  SRel*  411 

fcprtfofend>alotie  4M 

ftprifofencempet  403 

8pitfrfcnccmpctfu4fn  524 

Äprifcfencieme,  gefiür|te  451 

Äprif  cff  npc  f  rcrnrt  61 1 

ftprifofenfud)en  524 

Slprtfofenfüajletn  lAl 

ÄprtfefenmarTretabe  62j 

„    auf  einfache  «rt  626 

„    auf  gewöhnliche  «rt  622 

Äprifofcnpufcbing  306 

fcprifofcnfaucc  110 

ftrtityetftn  mit  ftricaffccfaucc  133 

9lfptf  Iiis 

Äucr*babn,  gebratener  31Ü 

Äufgejogene«  pon  (*tipci§  325 

„    »cn  gcbacfcncn  örbfen  221 

„    pen  2Rild)breb  224 

„    »cn  <&emmel  mit  «epfcln  324 

„   oen  €anmef  mit  Äirfdjen  324 

Hupauf,  getrübter  320 
„    gebrübter,  mit  SRanbeta  unbSBein 

beeren  320 

„   pen  8Rei«mebt  218 

8lu«bctncn  bc«  ftafan«  (9er.  1931,  »n* 

merfung)  622 

bc«ÖKiiügel«  im  allgemeinen  (:Ur. 

1931,  Änmcrfung)  612 

bc«  Snbian«  622 

ber  £alb«bruft  623 

bc«  £alb«fepfc«  (9er.  1932,  9ln< 

merfung)  613 

„    be«  äalb«|cblagcl«  673 

„   be«  »ebbubn«  (9er.  1931,  »n* 

merfung)  622 

„   ber  gdjnepfe  (9tr.  1931,  *n* 

merfung)  622 

„  be«  <öd)toctn«fopfc«  623 
„    bcöiffitlbfcbttclnefopfc«  (9lr.  1932, 

SÄnmcrfung)  623 
Äu«lcgcn  ber  Tortenformen  mit  Rapier 

(SRr.  1541,  «nmerfung)  538 

9lutfnchnenbt«Q*eflügel«imÖilfgem.  623 

»uftern  60 

„   fatfdjc  n 

„   fotfdje,  auf  anbere  Ärt  61 

„    gebratene  282 

„    gebratene,  mit  Jta«  288 

©aba«  4112 

fbacfblccr)  mit  ffia^«  ju  befircia^en  (9er 

1671,  9!nmcrfung)  5&8 

Eacftctg  pon  HJier  Ahü 

„  mit  #cft  450 
„   von  SRila) 


©aefteig  eon  tBaffcr 

„   »en  ©ein 
©agagebütten 

©arbc,  gebaefene 
H   gebaefene,  in  ©aefteig 
„   in  faurer  ©auce 


Gelte 
450 
443 
48c 

5K) 
233 
213 
262 


ii 


i> 


„  in  faurer  ©auee  auf  anbere  Ärt  2&2 
Q95rfd)ltnge,  abgefdjmdljte,  m.  Jtartoff.  281 

„    gebaefene  182 

©aller  Äucben  499 
©aumwetlfupp«  16 

©aoefen  mit  (Srbbeeren  345 
„  pon  $irn  62 
„    pon  äalbtfmilajlcin  62 

„    mit  Ätrfäcn  346 

„    mit  SWanbcln  346 

„   mit  3wetfd)gen  346 

©ccafjinc,  gebratene  322 
Bechamelle.    ffieifje  9iaf?mfaucc  95 
„    auf  anbere  «rt  9_6 
©cehcrpafictdjen  f.  ©anbeln. 
©cdjer:  ober  Oliofuppe  34 
©ccfjtcaf«  82 
„   mit  ©rob  unb  (5iem  68 
„    mit  Giern  88 

„  gcfuljte  435 
„  mit  Kartoffelpüree  88 
„  mit  gebaefenem  Kartoffelpüree  88 
mit  ©arbeüen  82 


ii 


i> 


88 
89 
£9 
341 
341 
341 
694 


mit  feauce 

„   mit  3wlcbcln 
©eignet«  mit  öbocolabe 
pon  ©rie« 
oon  SRci« 
©ctje,  troefene 

©ettclmann  f.  €emmelfa)marn. 

©?ufd)cl  (Stögen)  oom  Äarpfen  272 
©cufajclfuppe  51 

©tcr,  »arme«  653 

„   »arme«,  auf  anbere  Ärt  654 

„   warme«,  auf  gewöhnliche  »rt  65Ü? 

©icrfaltfdjalc  406 
©terfuppe  53 

©irfbuim,  gebratene«  321 

SÖtrn:n,  gefönte  415 

♦©irnencompot  ^  463 

„    auf  anbere  Slrt  403  . 

©irnenfaft  631 

©irnenrocin  -  6_90 

©irncnjeltcn  f.  ^u|ef6rob. 

©Ifaof  652 

©iscotenbogen  582 

ffitlquit,  gebaefene,  mit  Creme  348 
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€fitf 

©f«quftgogetbopfen  AM 

„    Heine  4fifi 

©t«quttgufftorte  541 

*  «biflquitrculabc  &£0 

*  „  mit  eoucc  226 
©f«quttfuppe  44 
©i*quittorte  537 

„   auf  feinere  Ärt  5M 

©f«qutttörtchen  5M 
Blanc  manger  f.  SWanbelfulj. 

©fättertuchen  4Ü7 
©lättertetg  f.  ©utterteig. 

♦©lattertorte,  fpantfche  5ä3 

©laufeUayn  2-1 

„   auf  anbere  Slrt  281 

©laufohl  ober  ffiintertohl  132 

„  auf  anbere  2lrt  133 
©laufraut  f.  iHctbfraut. 

*  ©techbüchfen  für  einjumadjenbe  ©emüfe 

unb  ivrüditc,  unb  wie  fie,  eingefüllt, 

ju  beb  an b ein  646 

©Iechfermen  $u  oerfajiebenen  ©aefroerfen 

(9h.  1035,  9lnmert.)  3£3 

©Ufrfuchen  531 

©lifctorte  543 

ölojjen  5£ß 

StumciifcM(ffarficl)tn03Icd)büd)[cn  fi±ß 

mit  ©utterfauce  113 

mit  ^ricaffeefauee  124 

gebatfener  IM 

mit  ÄctS  134 

mit  Äreb*  134 

©lumenfchlfalat  395 

©lumen f ob l  •  (Gar fiel  *)  Suppe  25 

©lutwürfk  390 

©otenfnöpfe  ober  ©otenf  oblrabt  124 

©ohmifdje  @a)nitten  507 

Bocuf  a  la  mode  eingebest  h) 

auf  fran&6fifa)e  «rt  öl 

mit  Jträutem  in 

mit  ©ein  80 

©#tett  (Sifolen)  144 

auf  anbere  9trt  144 

au$gehüWte  bürre  145 

tiefe  ober  hoüänbifche  145 

bürje,  al«  $üree  (©ref)  1A£ 
büüie,  aWpree,  auf  feinere  9lrtL4£ 

bürre,  mit  @pccf  146 
ei  n  genudj  t  c  grüne,  ate  ©emüfe  1 47 

eingemachte  grüne,  ju  SBer jier.  619 

gebünftete                 '  145 

gefajwungene  Iii 

getroefnete  grüne  111 

„   grine,  in  ©ledjbüchfen  £42 


n 
n 


ii 


n 
ii 


ii 


ii 


ii 


ii 

n 


II 


II 


II 


II 
II 
II 


©obnen  (ftifolen),  grüne,  in  ©lechbüebfen 

eingemacht,  auf  anbere  Ärt  648 

„   grüne,  in  Gffig  eingemacht  Ml 

„   grüne,  in  ©alj  eingemacht  £44 

„   grüne,  in  ©atj,  auf  anbere  Ärt  645 

©ombaden  hhl 

©onboncv»ober  geuerfteine  6_£B 
Bouillon.    (Mcwöbn  liebe  ftlcuebbrübe  5 

©mittlen tafeln,  ©uppenjeltdjen  2 

©rahmen  283 

©ranbteig  449 

„   auf  anbere  »rt  (in «rtr.  1924)  £7J) 

©rajUtanerbörnchen  hM> 
©ratenbrühe  für  ®lace  (9tr.  4,  9lnm.)  1 

©ratfnobel  IM 

„    abgeTÖftete  IM 

©rarwürfteben  in  ^utterteig  21 

gebadene  11 

geflogene  3£g 

in  Jpefenteig  11 

fchweinene  388 

fchwetnene,  auf  franjofifd^eSlrt  3Ji& 

©rahourfrfarce  445 

„    auf  gewöhnliche  9trt  4  4  5 

©raunfehweiger  tfudjen  4S3 

©rechfpargeln  in  ©Umbuchten  647 

©rejeln  oon  ©utterteig  524 

Brioche.  granjöjtfche*  S^cebreb  524 
©rodelerbfen  f.  ©rbfen,  grüne, 

©robgujjtorte  541 

©rob*  ober  ©emmelfnÖbel  L87 

auf  anbere  &rt  1£I 

auf  beffere  9irt  1B2 


ii 


i> 


ii 


ii 


ii 


ii 


abgeroftete(9lr.  570,  Slnmerf.)  IM 
mit  ftleifö  Lflfi 
mit  einer  Dbjt«  ob.  ffiefnfauce  3_M 
mit  SBurflbrät  188 
©reb*  ober  ©emmelpubbing  301 
©rebfuppc,  geröflete  48 
©robtorte  532 

„  auf  anbere  Ärt 
©robtörtchen  h&h 
©rombeermarmelabe  624 
©rombeerfaft  629 
©röfelbrejeln,  orbinäre  581 
©rö|>tteig  f.  ©utterteig,  geriebener, 
©rähenbe«  Geflügel«  im  Allgemeinen  673 

395 
395 
535 


©runnenfreffefalat 

„   auf  anbere  &rt 
©uffert 
©ug  f.  äalbtfchulter. 
©utteräpfet,  braungebünfrete 
©utterbi^quit,  lange 
auf  anbere  ?lrt 
mit  SKanbeln 


ii 


4J3 

5fiQ 
580 
581 
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3fn^alt«  -  »ergftdjntfl 


ii 


573 



AM 
497 



573 
•487 

.  

•200 
•201 
190 
572 
. 

1)0 
Iii 
181 
447 
44  h 
448 
i  ' 


{Butterblumen 

„   auf  feinere  Ärt 
©utterbogen 

*  ©utteTfrapfd>en,  umgeftürftte 
©utterfudjen 
feinem 

tieine,  mit  ffieinbeeren 
©utterrudjletn  mit  Werlnguengufi 
©utterlaibdjen 

„    auf  feinere  9lrt 
©uttermaultafdjen 
©utterpaftete.  *ßafietentywe 
auf  antere  9lrt 
offene 
©utterringlctn 

„   mit  eingemachten  fttudjten 
©utterfauce 

r.  Befolg«« 
©utterfpäfcdjen 

Butter-  oter  ©tätterteig 
„  feiner 
„  gerittener 
,,  fü^er 

(Karbonaten  f.  (fcifaV,  ftrofaV,  $amuul«  , 

Kalbet,  ©djrocln*')  Gotelette«. 
(Sarconen  mit  gricaffeefauce 
Garfiel  f.  ©lumcnfobt 
Karotten  f.  SHübcn,  gelbe. 
Champignon« 
Sljampignonfauce 

M    auf  einfahre  £rt 

„  frlcaffirtc 
Chaudeau.  öfjaubeaufauee 
Cfyauteaucremefudjen 

M    auf  antere  9lrl 
(Sljaubeaupubbina, 
Cljocolate 

M   auf  antere  9lrt 
(%colatcau(lauf 
(S^ocolatcaufläufdjen 
ßljocelatebttquttpubbtng 
(Sbceclabccreme 

„    in  Dunjt  gefönt 

M  ßdtürjtt 

„  ßcfuljt« 
Ctjocolateeremefud)en 

Gljocolabeßefrorne« 

'  Cljocolateßiafur 

„  ßefcajte 

Cfyocolategufjtertc 

(Sbocolatemufdjeln 

*  ($j)ocolatevutbtng 

Cljccolatcfaucc 

(Stjerolabeftrutel 

<ibocolatcfuppe 


135 


]_5_3. 
101 

m 

102 

lob 

5JiO 
530 

223 

651 
1152 
320 
603 
299 
451 
453 
±56 
457 
52h 
fiOJ) 
669 
669 
540 
600 
■299 
107 

3JJ 

5_3 


Seite 

(Sboeelatefuppe,  Hinte  52 
Gbocolatetafeld)en  ü£fi 
Cbocolatetorte  5AQ 
(Sf;ocolatet6rtd|en  5Ü5 
*  M  auf  feinere  9lrt  5_£5 
ebritWoUen  Mm 

„    auf  antere  2lrt   

klaret  £ä9 
CodieniUe,  aufgelöste  £M 

„  aufgelohte,  auf  antere  9lrt  699 
(5onfcr»ld)tortd)cn  _i_ 

„  auf  feinere  $lrt  hSl 
Consomm6.   ffirifje  Kraftbrühe  6 

„  ßcftürjtei,  »on  $eltf>üljrierrt  ober 
jungen  #übnern  l£9_ 
(Jotctetteö  oon  ©dnrarjttnlbpret  248 
Creme,  gefügte  polnlfdje  4-5_£ 

•  gefuljtc  rufftferje  4j£ 
Cremen,  gefdjlagenen,  mcr>r  ftefllßfett  ju 

geben  (9ir.  1336,  Änmerf.)  AfiO 
Cremetorte 

Croquante  601 
„    maildnber  601 
Croquetten  »on  ftifcrjfarcc  lä 
»on  ®rie«  (9tr.  991,  ed)lu|)  3i9_ 
von  $übncrfletfd)  fia 
ton  Kalbsbraten 

von  Kalbsbraten  auf  antre  9lrt  65 
»on  Kalb$mlld)leln  M 
»onKalb«mild)letn  auf  f  einre%rt  64 
»on  Kartoffeln  £6.  140 

»on  Kartoffeln  mit  ^ßarmefanfd« 
»on  9Rei«  i&L  W. 

(frcqutgnolen  5.08 
Croutonen  ober  ftlcifdtfcfcnitten  M 
Croutonen  (©emmclfcrjeibcn ,  <öemmel> 
fdwitten)  mit  Crrtbeeten  3.4J 
gebarfene  177.  3_4J> 

„    mit  ©rtc«  3Ü 
„    mit  Banteln  341 
„    mit  «Ret« 
Datierte  oter  ^ßfi^auf  337 
Dampfnubcln,  batjerifdje  328 
banerlfdje,  auf  anbere  9lrt  329 
gebadene  330 
in  braunem  3udcr  230 
„    auf  Broetfdjgen  191 
5)artolpafretdjenf.^afietdjen,  Mtttbgtbod. 
2)retfu§  .  658 

Dreebencr  Sorte  5iS 
2)ref|1ren  be«  9luer^ar)nd  676 
„  JDer  (Sntc  676 
ted  ^afano  676 
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ii 


n 


ii 


ber  gifte 


*  „   ber  Sorclle  jum  ©aden 


676 
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©fite 

*<Drefffren  b.  ftrofäfötnfel  (9fr.  838)  2S3 
bc«®ejlügel«  im  allgemeinen  613 

616 

675 


n 


ti 


ber  ©and 

be«  #u$n«  (9tr.  1935) 


*  „  beG  #uljn«  auf  anbete  9lrt  675 
„  be«  $u^n«  auf  brlttc  «rt  675 
„  be«  3nbian«  (SRr.  1935)  615 
„  ber  JtrammcMoögel  616 
„  ber  Setzen  676 

*  -  be«  8RebI)ut>n«  676 


i» 


ii 


Ii 


ber  (sdjncpfc 
ber  £aubtn 


626 

m. 

ber  ©achteln  67_6 
©ruften,  Mau  abgefotten  280 
n   gebadene  2£ü 
„   in  Stfagnonatfefauce  424 
„   überfuljte  424 
Dufatennubcln  33 1 

„   mit  £reb*butter  311 
JDunftfrüdjte ,   beren   Söebantlung  unb 
aSerroenbung  (9cr  1795,  Slnmert.)  633 
$)ürrl(feen,  eingemachte  618 
„  j Jgjjggjjj  ginaem.  (9fr.  1 789)  63 1 
3)üten  beljuf«  #anbfyabung  oon  Olafuren 
(9fr.  1914,  Slnmerf.)  66B 
<gfcr  auf  Südlingen  234 
„   auf  Südlingen  auf  anbete  2trt  294 
„   in  ftaften-.SedfatneÜ'e  297 
„   auf  ftleifd)  233 
„   gebadene.   ©$fenaugen  292 
.„   fltftorfte  2ffl 
„   geftodte,  mit  @ped  23£ 
„   fyxrtgcfottene  231 
n   tyartgefottene,  mit  SButter  unb  ©alj 
(9fr.  178,  ©djlufc)  60 
„   ^artgcfottene,  m.  ©arbeflenbutter  63 
„    bartgefottene,  mit  ©auee 
„   pofcblrte  über  oerlorene 
„   in  SRabm 
M   in  faurcm  Sto^m 
„  faure 

„  faure,  auf  anbere  9trt 
w  faure,  mit  brauner  (Sauce  296 
„  auf  <§d)infen  293 
w  auf  <3a)lnfcn  auf  anbere  9lrt  233 
„   auf  ©emmclfcbnitten  294 


60 
292 
297 
297 
296 
296 


M 


auf  ©emmelfdmttten,  anbre  Ärt  294 

»e(a>gefottene  291 

(5(er*(5onfcmm6  (©uppe)  15 

©krprieefuppe  23 

(Stergrog  657 
©icrljaber  f.  SWebtfa^marn. 

ßierfä«  (ßrcme)  464 

„    (Creme)  mit  SWanbeln  4M 

,,   (©»WO  16 


©ierfranj 

(Slerfucben 
„   mit  ©djnittlaudj 
„   franjoflfc^er.  Omelette 
„   ober  Äudjenmtdjel 


©tut 

492 
116 
176 
111 
115 


i' 


n 


cter  Äudjcnmtdjel,  feinerer  115 

„   cter  ÄudjcnmtaVl  m.  Ätrfcfjen  331 

@iermu«  333 

fcicrpunfdj  656 
(Sierfuppe  Iß 
„    auf  anbere  Ätt  15 
gebrannte  43 
geftodte  16 
rotye  16 

(Sinbeijung  633 
(Sfnbrenn,  braune  94 
„   welfje  M 
©inbrennfuppe  49 

©(ngefdmlttene«  oem  Äalbjleif^  in  einer 

©utterpaftete  224 

„   »on  italbfl.  in  brauner  Sauce  224 
(Sintauffuppe  13 
@lnmad)fauce,  braune  94 
ff   roeifce  95 

(Sinpöfeln  ber  @änfe  6&1 

Öifengebadcne«  35£ 

„    auf  anbere  9lrt  359 

(Siwcifj  ju  ©dmee  ju  fdjlagen  7_ü2 

(Snbioien  135 

„   in  Q31ed)büd)fen  eingemaa^t  649 

„    frteaffirte  136 

„   mit  SRa^m  136 

©nbtotenfalat  394 

^nglifajer  Srattn  ß4,  379 

<5nte,  gebratene  au«gewa^fene  363 

gebratene  Junge  363 

gebratene  gefüllte  Junge  363 

gebeimpfte  255 

„    gefüllte,  mit  Slepfeln  363 

gefüllte  gefüllte  430 

gefüüfe,  mit  Äartojfeln  363 

,,   gefüllte,  mit  Äaftanfen  363 

„   in  Drangenfauce  255 


ii 


ii 


ii 


mit  jfld«  254 
»erfajnittene,  mit  $armefanra$  254 

259 
630 
141 
111 

142 
142 
646 

635 


@ntenfalmt 

<5rbfel>  ober  ©pi^beerfaft 
(Srbfen,  bürre 
„   bürre  burajgetrteber.e 
„    grüne,  iÖrccfclerbfen 
*  „   grüne,  auf  feinere  9lrt 
„   grüne,  in  &led)büd}fen 
grüne,  (ft  5)unft  cingefpdjt 


grüne,  turebgetriebene 
„   grüne,  al«  ^üree 


L43 
143 
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n 


6dte 
IA3 

iAÄ 
645 
1A2 
lifi 
146 


0*T&fen,  atüne,  mit  gelben  9lüben 
gtünc,  mit  Salat 
gtüne,  in  Salj  ringemadjt 
©rbfenpüree  t>cn  bütren  (jrbfcn 
mit  .Karte nein 
mit  9tcbbüimetn 
(Jrbfcnfuppe  f.  (öuppc  »on  <Jrb)\n 
(Srbbccren  in  <Dunft  cinftcfcc^t  6M 
„    in  $unft   mit  55cin  ringefeebt 
(9ir.  1607,  fcnmetf )  fö& 
„    oetjuclctte  (9lr.  1976,  Rnm.)  6£6_ 
(Jtbbcetauflauf  *i2ü 
„    auf  anbere  Rrt  321 
Chrbbcctccmpet  4J)5_ 
©tbbetrereme,  gefdjlagenc  460 
„    ßcfiürjtc  45Ji 
»    pcfuljtc  4Ä2 
(£rbbccrgefrerne*  6_lß 
Örbbccrgciee  von  ©Platine  (:>ir.  1399, 
9lnmcrf.)  4_i3 
auf  cnglffdje  Rrl  »en  ©statine 
(«Rr.  1399,  guttat.)  4M 
»cn  #aufenblafe  416. 
auf  engl.  Ätl  eon  .§aufcnblafe  478 
»on  Ää(bct|lanb  4ß2 
auf  engl.  2ltt  »en  Ädlbcrflant  4M 

526 
526 
626 
626 

554 


M 


(Stbbcetfucbcn 

„    mit  2Jccrlnguengup 
Öttbeermatnuiabc 

„    auf  anbete  Rtt 
(5-tbbeettotte 

„    auf  anbete  Rrt 
©tbbcenvaffer 
<5ffig  f.  $au«efft0. 

^ffiggutfen  639 
„  auf  anbete  Mrt  639 
(Jfflgmuttct  (91r.  1985,  Rnmerf.)  689 
ßlrragcncfjig.  itrauteteffig  689 
gafan,  gebtatener  37JJ 
*  gafajingettapfen  SM 

„  gewöhnliche 
ftafd)(ng$fad)lcin,  aufgelaufene 

tt   aufaelaufme,  auf  gewöhnt.  2lrt  355. 
„    au$g,en>argdte  (Äiffele)  350 
auögewatgclte,  auf  anbete  Rrt  356. 

355 
96 
8 
188 
418 
356 
694 
695 
688 
514 


ii 


„  »etjeaene 
ftafien^-ücdjameUe 
gafltnbtütje 

gaflcnfnebcl,  ba^ctlfajf 
$aftenfulj.  gif^fulj. 
$cnfretlüd)lcin 
*  geitauffa^ 

"  „    «uf  einfahre  Rrt 
$ettctfttme  ober  Bonbon« 
„    ober  (Eitiiefctlc 


ii 


Filet  f.  8enbenbrateit. 

$ingctbi*quit  581 

„    auf  anbete  Rtt  582 

,vti di  in  aVaancinife  AÄl 

„   in  SRagnenatfe  auf  anbete  3(rt  4Äi 

ftifaV,  matinitte  42A 

ftifd>eetelettc«  15. 

ffifajfatce  446 

♦fttfdjfalat  39$ 

„    auf  anbete  «tt 

ftifajfauce  91 

„    gefangene  92 

fcifdiful*.   Saftenfulj  418 

föifdjfuppc,  btaune  51 

ftifdneüriie  3£3 

ftifdjunirfidjen  7JJ 
gif  den  f.  iüebnen. 

ftläblein,  aufgewogene  älü 
„    aufgejegenc,  mitüÄanbetfüUf  316 

„    mit  ftlclfd)  gefüllte  122 

ftläbleinfuppe  LZ 

„    gefüllte  12 

planierte  oen  Rprifofen  4fi2 

„   oen  ^o^annidbeeten  462 

oon  Äitfdjen  4£2 

eon  ?Jfitfia>en  468. 

oen  SöeidM'dn  462 

ftlammfrcn  be«  beflügele  im  ölUgcm.  673 

§le<fd)enfupp<  1J 

„    gtüne  U 
ffteifdj,  getäu(fjette«  f.  9laua>fleif4. 

5leifa>btülief  braune.   Jus.  Ö 

„  iTcicöbultcfjc.  Bouillon  5 
„   ijefl  ju  machen  (9tt.     Slnmerf.)  6 

„    ftäftiger  ju  maa^en  (»r.  128, 

2lnmetf.)  4fi 

„   ju  ectbefTern  Qftt.  l,9lmn.)  6,  8 

^leifdjfäfe  M7 

Sleifdjpolfter  1£5 

„   auf  anbete  9lrt  lfifi 

^leifa?falat  401 

^tetfcbfdjnitten  ober  ßteutenen  6i 

^(eifdjfrtubel  IM 

$letfd)ful$  415 

Florentiner  (Sauce  104 

ftletenjet  mt  l£2 

*  ^cteüen  in  Slfpif  tn  SDcelonenferm  423 

*  „  in  Rfpit  in  tunber  §orm  422 
blauabgefottcne  276 
Mauabgefottcnei.  ^ticaffeefauce276 
in  ??leifd)fuM  in3Äclonenfotm  42i 
in  Slcifaifuli  tn  tunbet  ftorai  422 
gebaefene  2J6 
gebtatene,  nefpldt  222 
ßefuljte  421 


ii 


>  • 


ii 
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*??orellen  to  ÜÄagnonaffefauce  423 
„   in  ©aljteaffer   abgefcc^tc ,  mit 

Kartoffeln  21fi 

„   überfuljte  422 

ftricanbeau                         •  22Ü 

„   mit  ©edjamelle  221 

„    oom  Jpirft^  371 

*  „    mit  Üflaccaroni  'III 
„    mit  IWabcra'  cber  fonjtiger  guter 

2Bcinfauce  22  t 

„   in  ber  ©auce  22Ü 

„    mit  Srüffelfauee  221 

grlcanbeUen  lfiß 

ftricaffecfauee  35 

grofdjcotelette«  233 

ftrofajfdjenfcl,  eingemachte  2£3 

„    eingemadjte,  mit  ©arbeiten  2&3 

„   fricafjirte  2Ü3 

„    gebadene  2£3 

„   gebadene,  auf  anbete  2lrt  2££. 

ftrüa)te,  eingemachte,  roa«  babei  befon* 

ber«  *u  beachten  (3Rr.  1753, 

3lnmerf.)  ß!9 

„   in  ©enf  eingemadjte  £23 

„   in  ©enf  eingemachte,  auf  anbere 

«rt  621 

in  ©etee  oon  ©ölattue  (ftr.  1399, 

2lnmerf.)  4M 

in  ©etec  oon  #aufcnblafe  423 

in  ©etee  oon  Kälbcrftanb  4ß3 

ffufcfalat  401 

©angfiferje  280 

©an«,  gebratene  ausgeworfene  3Ji£ 

„   gebratene  junge  3Ji2 

gebratene  gefüllte  Junge  3_6£ 

gefüllte  gefüllte  430 

gefüllte,  mit  Kartoffeln  3Ji£ 

gefüllte,  mit  Kafianten  3jm 

mit  9tei«  253 
„   oerfeimittene,  mit  <ßarmefanca«  254 

©änfebrüfle,  eingepöfelte   (9tr.  1952, 

©d)lufj)  m 

©anöfung  ober  ©anöpfeffer  25fi 

©andlcber,  gebadene  258. 

gebratene  253 

gebämofte,  mit  Kaftanien  257 


n 


ft 


n 


n 


II 


ii 


ii 


gebämofte,  mtt  Srüffelfauce  257 
©anäleberpajtete,  falte  439 
®an«leberwürfic  333. 
©ebulbbiequit  633 
©eflügcl  in  SKagnonaife  4M 
„   in  SDragnonatfe  auf  anbere  Mrt  43J 

©efrorneö,  wa«  ju  beffen  öereitung  gc* 
typrt  60£ 


©fite 

©efrorne«  »on  Dbft>  wa«  babei  befonber« 
3U  beachten  (9ir.  1737,  3lnm.)  6U 
©errefe,  gebadene«  63 

©Platine,  »Xuflofen  unb  Klären  ber  63S 
©clberübenfuppe  22 
©elee  mit  ftrücrjten  oon  ©Platine  (9ir. 
1399,  Slnmerf.)  433. 
/(    mitfrrücrjten  oon  £aufenblafe  42£ 
„    mit$rüd)ten  0C11  Kälberftanb  4M 
gefdjlagene  AM 
oon  3J?ara«fmo  oon  ©Platine  (9Rr. 
1399,  9lnmcrf.)  4H3. 
„    oonüJcara«f(noo.,£>aufenMafe  415 
„   »on^ara«flno  o.Kälberfhnb  4fli 
,,    oon  föbeinwein  oon  ©Platine  (9ir. 

1399,  flnmerfl  4£3_ 
„    oonSRbeinwcino.  #aufenblafe  425 
„    oonSRbeinwein  t>.  Kälberftanb  4SI 
©emoi«  581 
©emüfe,  gemifdjtc«  f.  ^>od)epot. 
*  tf   geftürjte«  Ufi 

11 

12 

23 
13 
13 

50 

m 
in 

244 
1 


ii 


©erfte,  geriebene  ober  gewiegte 

„   geriebene  ob.  gewiegte,  einfacher 
©erftenfa^leim 
©erfienfuppc 

gefdnoungenc 

alö  ^aftenfuppe  (ßix.  139, 
merfung) 
©i^enbraten 

„  auf  anbere  9lrt 
©i^cnfleifc^,  gebadened 

„    in  SRabmfaucc 
©lace 

©lafuren,  in  welker  üBeife  fola^e  in 
2(uwenbung  fommen  (9tr  1 9 14,  5ln= 
merf.)  fififL  (^r.  1923,  Wnm.)  6fi3 

©leidjfajrocrtcrte  542. 
©hÜ;we(u  652 
„    auf  gewöbnlidje  9lrt  657 
©ogelbopfen,  gcroöbnlicr)er  4S£ 
(leine  geroo^nlid)e  4Sfi 
©olbl)aube  o.  gefoonn.  3uder  6M 

13 

340 

313 
340 
194 
194 
194 
195 


ii 


©olbwürfclfuppe 
©rieöapfel  (5Rr.  991,  ©ct)lup) 
©riedaufl  \uf 

©rie«birnen  («Kr.  33L  ©a^lu^) 
©ricdfnobfl,  geroobnlldje 

„   auf  anbere  8trt 

„    abgcröfhteOKr.  570,  «um.) 

„  abgetriebene 

abgetriebene,  auf  anbere  9lrt  135 
©rtefifudjen  222 

„  mit  Äirfdjen  337 
©rie^füajlein  Mü 
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Gkietfmeblputbing 


<?riff 

am 


mit  ffietnbeeTen  unb  SWanbeln  302 
©rie«rtnge  (9lr.  991,  adjlup)  340 
©rte«fd)marn  336 
@rte#ftrubel  310 
©rirtfuppe  20. 

gerefiete  49 
©rie«n>ürtfe  (9tr.  991,  ©djlufc)  340_ 
©rcbiuder  fifil 
©reg  656 
M  gewelmlidjet  fi&7 
©runteln,  gebadene  £83 
©ulatfdtfetfd)  HD 
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